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VI  Vorwort. 

Der  Inhalt  des  Buches  umfaßt  alle  Xahrungs-  und  Genußmittel 
sowie  die  durch  die  Gesetzgebung  berührten  Gebrauchsgegenstände, 
soweit  ihrer  Beurteilung  das  Ergebnis  der  chemischen  Untersuchung 
zugrunde  zu  legen  ist.  Wo  dies  nicht  der  Fall  ist,  wie  bei  vielen 
Lebensmitteln  animalischen  und  vegetabilischen  Ursprungs,  würde  deren 
Aufnahme  über  den  Rahmen  des  Buches  hinausgegangen  sein.  Auch 
das  Kapitel  „Wasser '^  wurde  nicht  aufgenommen;  denn  einerseits  kommen 
bei  der  Beurteilung  des  Wassers  neben  der  chemischen  Zusammen- 
setzung noch  andere  wichtige  Faktoren  in  Betracht,  wie  bakteriologische 
und  biologische  Eigenschaften,  örtliche  Verhältnisse,  Bodenbeschaffen- 
heit usw.,  andererseits  bleibt  dabei  fUr  gewöhnlich  eine  Anwendung  des 
Nahrungsmittelgesetzes  und  seiner  Begriffe  „verfälscht,  nachgemacht, 
verdorben"  außer  Frage. 

Bei  der  Besprechung  der  einzelnen  Gegenstände  werden  immer  die 
Analysenresultate  als  gegeben  angenommen;  Untersuchungsmethoden 
werden  als  bekannt  vorausgesetzt  und  daher  im  allgemeinen  nicht  weiter 
erörtert. 

Das  Buch  ist  aus  der  Praxis  heraus  geschrieben,  auf  Grund  von 
Erfahrungen,  die  ich  im  Laufe  meiner  17jährigen  Tätigkeit  an  der 
Königlichen  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und  Genußmittel  zu 
München  gesammelt  habe.  Ich  übergebe  es  den  Fachkreisen  mit  der 
Bitte  um  nachsichtige  Beurteilung  und  mit  dem  Wunsche,  daß  es  eine 
freundliche  Aufnahme  finden  und  seinen  Zweck  erftlllen  möge. 

Zum  Schlüsse  richte  ich  an  die  Herren  Kollegen  noch  die  Bitte, 
mich  ftlr  eine  eventuelle  Neubearbeitung  des  Buches  durch  Zusendung 
ihrer  Jahresberichte  unterstützen  zu  wollen,  wie  ich  überhaupt  für  alle 
Winke  und  Ratschläge  sehr  dankbar  sein  werde. 

München,  im  August  1907. 

C.  A.  Neufeld. 
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l>a*  vorliegemte  Üutli  snll  in  erster  Linie  dem  nngelienden 
Nnbraugsmittelclmmiker,  dem  erfahruagsgemäB  die  Ausarbeitung 
rnn  GuMtrbtea  tnanclierlet  Schwierigkeiten  bietet,  den  Übergang  vom 
Studium  aar  Praxis  erleichteru.  Dies  gescbielil  durdi  eingebende  Be- 
»prerbang  der  für  die  Bearteilung  der  einzelnen  Nnbangs-  und  Genulimittel 
mnßgetiendeu  Gesichtspunkte,  wobei  na  der  Hand  praktischer  Beispiele  iu 
mehr  i-der  weuiger  ausfUhrlicber  Weise  gezeigt  wird,  wie  in  den  eiu- 
selneu  Fllllen  das  GulachtCD  aufzubauen  ist.  Dnbei  sind  neben  der 
nMu«r«u  Literatur  Überall  die  reiclis-  und  landcBgesetzlii'hen  Bestiinmungea 
uitd  Verordnungen  sowie  die  gerichtlichen  Entscheidungen  von  prin- 
xi]ii4*lliT  Bedeutung  berücksichtigt,  weshiilb  das  Buch  aucli  dem  er- 
füll reo  en  Fachnmnu  in  vielen  FSllen  zur  Orientieruug  willkommen 
sein  wird.  Auch  dem  Medizinalbeamten,  dem  Richter  und 
ilvm  Verwaltuugsbeamten  wird  es  sich  zur  Infurmation  Ilber 
I  techniache  Fragen  bei  der  Anwendung  der  Xahmngsmittelgeeetze  als  nlltz- 
l'Bcbtir  Katgeber  erweisen. 

Als  ich  mich  entschloß,  diettes  Buch  ku  schreiben,  war  ich  mir  der 

l^x&eu  Schwierigkeiten  meiner  Aufgabe  wohl  bewußt;  ich  verhehle  mir 

auch  nicht,  daÜ  nicht  alle  Fachgenossen  mit  manchen  der  von  mir  hier 

vertretenen  Anachaunngen    übereinstimmen  werden.     Es    ist  ja  eine  be- 

kuuite    und    in  der  Natur  der  Dinge  begründete  Tatsache,    daß  sowohl 

klflber  die  iloiirteilung  der  Nahrnngs-  und  Genußmitlel  nach  den  Analysen- 

^reauhateu    wie    auch    über    die    Zulässtgkeit    mancher    Zusätze    und    Be- 

}  haudlungsweisen  die  Ansichten  der  Sachverständigen  vielfach  auseinander- 

I  geben.    Tn  einem  Buche,  welches  eine  Anleitung  zur  Begutachtung  gehen 

Lwll.    gilt   es    daher    filr    den  Verfasser,    sich  in  zweifelhaften  Füllen  fUr 

tu  bestimmten  Standpunkt  zu  entscheiden. 

Bei  der  Bearbeitung  des  vorliegenden  Buches  habe  ich  mich  durch- 

auf  den  Boden  der  „Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung 

Beurteilung    von    Nahrungs-    und    Genulimitteln    sowie   Gebrauchs- 

mstttadcn    dir    das  Deutsche  Reich"    gestellt.     Soweit    diese    lUcken- 

rtdet    veraltet    sind,    wurden    meinen  Ausführungen    die    Beschlüsse 

Freien  Vereinigung    Deutscher  N'ahrungsmitteluhemikor,    ferner    die 

Kundgebungen  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  und  die  Katschetduugea 

iflbcrer  Gurichte  zngrande  gelegt. 
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I.  Einleitung. 

Die  Aufgaben  der  Nahrungsmittelkontrolle. 
Der  Nahrungsmittelchemiker. 

Die  Aufgaben   der  NahrangsmittelkontroUe   sind  verschiedener  Art« 

In  erster  Linie  bezweckt  sie 

die   Beschaffung  gesunder,    d.    h.    in   gesundheitlicher  Hinsicht 

einwandfreier  Nahrung, 
die  Beschaffung  vollwertiger  Nahrung, 

die  Beseitigung  der  Mißbräuche  und  Auswüchse  auf  dem  Gebiete 
des  Verkehrs  mit  Nahrungs-  und  Genußmitteln. 

Dementsprechend  soll  die  Nahrungsmittelkontrolle  Verfälschungen 
von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  aufdecken  —  sei  es,  daß  ihnen  un- 
reelle Absicht,  sei  es,  daß  ihnen  Fahrlässigkeit  zugrunde  liegt  —  und 
die  Behörden  und  Gerichte  bei  der  Überführung  der  Täter  unterstützen. 
In  gleicher  Weise  erstreckt  sich  ihre  Tätigkeit  auf  den  Verkehr  mit 
verdorbenen,  gesundheitsschädlichen  und  gesundheitsgefährlichen  Lebens- 
mitteln und  Gebrauchsgegenständen. 

Aber  auch  eine  volkserzieherische  Aufgabe  hat  die  Nahrungsmittel- 
kontrolle, indem  sie  die  Produzenten,  die  Händler  und  das  konsumierende 
Publikum  lehrt,  der  äußeren  und  inneren  Beschaffenheit  der  Nahrungs- 
mittel und  deren  Bedeutung  ^r  die  Ernährung  die  erforderliche  Auf- 
merksamkeit zu  schenken.  Dies  geschieht  einerseits  durch  den  Hin- 
weis auf  die  Fehler  bei  der  Produktion  und  der  Aufbewahrung,  durch 
die  Erforschung  ihrer  Ursachen  und  Wirkungen,  andrerseits  durch  Rat- 
schläge zu  ilirer  Vermeidung  und  Behebung. 

Die  Nahrungsmittelkontrolle  sucht  ferner  zu  verhindern,  daß  ver- 
fUschte,  verdorbene  oder  gesundheitsschädliche  Lebensmittel  in  den 
Verkehr  gelangen ;  teils  durch  direkte  Abwehr,  teils  wiederum  durch  be- 
iehrende Einwirkung  auf  das  Publikum,  indem  sie  dessen  Aufmerksam- 
keit auf  die  Unterschiede  zwischen  minderwertigen  und  vollwertigen 
Waren  lenkt,  besonders  solcher,  bei  denen  diese  Unterschiede  nicht 
ohne  weitere  Übung  wahrnehmbar  sind. 

Weiter  obliegt  es  der  Nahrungsmittelkontrolle,  Neuerungen  auf  dem 
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Gebiete  der  NahrungsmitteÜDdustrie  daraufhin  zu  prüfen,  ob  sie  voraus- 
sichtlich wirtschaftliche  oder  sanitäre  Schädigungen  der  Konsumenten 
zur  Folge  haben.  Sie  soll  dabei  mit  völliger  Objektivität  ver&hren  und 
nicht  von  vornherein  jeder  Neuerung  mißtrauisch  oder  abwehrend  gegen- 
überstehen; allerdings  hat  sie  aber  zugleich  die  Pflicht,  solche  neuen 
Nahrungs-  und  Genußmittel  zu  prüfen  und  ihre  Unschädlichkeit  fest- 
zustellen. Denn  es  geht  nicht  an,  die  Menschen  als  Versuchsobjekte 
für  allerhand  bedenkliche  Industrieprodukte  zu  benutzen,  oder  gar  nach 
dem  Grundsatze  „laisser  faire  laisser  aller"  solche  unbeschränkt  im  Ver- 
kehr zu  dulden,  solange  nicht  ihre  direkte  Schädlichkeit  evident  nach- 
gewiesen ist. 

Dieser  Aufgaben  der  NahruugsmittelkontroUe  eingedenk  soll  der 
Nahrungsmittelchemiker  in  seinem  Gutachten  stets  objektiv  im 
Sinne  der  bestehenden  Gesetze  urteilen  und  peinlich  bestrebt  sein,  sich 
jederzeit  eine  von  der  Industrie  und  vom  Handel  unabhängige  Stellung 
zu  bewahren. 

Der  Nahrungsmittelchemiker  ist  nicht  —  wie  es  oft  schon  gewisse 
Kreise  der  Industrie  gefordert  haben  —  eine  bloße  Analysiermaschine, 
er  ist  in  erster  Linie  dazu  berufen,  ein  maßgebendes  Urteil  abzugeben. 
Denn  *  er  hat  bei  der  Erwerbung  seines  Befkhigungsausweises  nicht  nur 
die  Beherrschung  der  Untersuchungstechnik  darzutun,  sondern  auch  die 
Kenntnis  der  Zusammensetzung  und  Beschaffenheit  der  Nahrungs-  und 
Genußmittel,  der  hauptsächlichen  industriellen  und  sonstigen  Produktions- 
verfahren, der  Nahrungsmittelgesetzgebung  und  mancher  anderen  Gebiete 
nachzuweisen.  Tatsächlich  betrachten  auch  die  Behörden  und  Gerichte 
den  Nahrungsmittelchemiker  in  diesem  Sinne.  Für  sie  ist  er  nicht 
lediglich  der  Analytiker,  der  ihnen  bloß  die  Zusammensetzung  der 
Untersuchungsgegenstände  angibt,  sondern  sie  sehen  in  ihm  den  Sach- 
verständigen im  weitesten  Sinne  und  verlangen  von  ihm  auf  ihre  Be- 
weisfragen direkt  ein  Urteil  über  die  Ware,  eine  für  sie  verwendbare 
Interpretation  seines  Untersuchungsbefiindes. 

Bei  der  Entscheidung  der  Frage,  ob  eine  Verfälschung  vorliegt  oder 
nicht,  ist  der  Sachverständige  aus  der  Praxis,  der  Fabrikant  oder 
Händler,  abgesehen  von  der  ihm  meistens  anhaftenden  Einseitigkeit  des 
Urteils,  vielfach,  wenn  auch  unbewußt,  befangen,  er  ist  sogar  manchmal 
durch  ein  gewisses  materielles  Interesse  beeinflußt.  Sein  Urteil  kann 
daher,  auch  beim  besten  Willen,  in  vielen  Fällen  nicht  leicht  objektiv 
sein.  Beim  unabhängigen  Nahrungsmittelchemiker  fällt  dieses  Be- 
denken fort. 

Selbstverständlich  ist  es  für  letzteren  notwendig,  bei  der  Beurteilung 
von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  die  Ver- 
hältnisse der  Praxis  nach  Möglichkeit  zu  berücksichtigen  und  Fühlung 
mit  Vertretern  des  Handels-  und  Gewerbestandes  zu  nehmen,  sich  bei 
diosen  über  die  Art  der  Herstellung  und  Gewinnung  eines  Produktes, 
seine  Herkunft  usw.,  wie  auch  über  bestehende  Orts-  oder  Handels- 
gebräuche zu  informieren  und  sich  alle  erforderliche  Aufklärung  zu  ver- 


•citdFKn.  Allerdings  siml  ditbei  die  Au§sagea  vod  FabrikantMi  und 
HUniUern.  uiinieutlich  was  die  Haudelsgebrftuclie  anbelangt,  luil  Vorsii^lit 
Ha&DfAMen.  Mau  soll  sie  uatOrlicb  ohne  zwingenden  tirund  nie  »In  iiu- 
glftubhnft  binstelleu,  nmß  jedtx'li  jiritfen,  ob  die  angelilicheu  Handels- 
tirSucbi*  berei'litigt  ^jud  iider  ob  sie  MißbrBucbe  darstellen.  Jedeufalla 
d»rf  man    ^icli    aber    hei  der  Unierfluidmng  nii-ht  dtirch  sie  beeinflussen 

Über  UntersucbungBmethoden  und  Ve  re  inbornngen. 
Wio  schon  aus  dem  Vorstehenden  bervorgelit,    ist  die  Angabe  dea 
X ah mngsiniltel Chemiker»  als  Sachverständiger  eine  doppelte. 

In  erster  Linie  wird  vim  ihm  die  Untersuchung  der  Objekte 
gefordert.  Diese  auszunihreu  erintiglicheu  ihm  seine  erworbenen  Keuut- 
lUHse,  seine  äcliulang  als  Nah rungHmittel Chemiker.  Je  nach  der  Art 
der  lu  beantwortenden  Fragen  ist  diese  Untersuchung  « 
weniger  eingehende,  hat  sie  sich  auf  alle  oder  nur  auf  eii 
teile  des  iiegenstandes  zu  erstrecken. 

Es  i»l  nicht  die  Aufgabe  dieses  Buches,  auf  die  Untersuchung  der 
N'nhniiigs-  und  GenuBmittel  einzugehen  i  über  dieses  Gebiet  ist  in  den 
lctxl4fn  20  Jahren  eine  umfassende  Literatur  entstanden,  nnd  eine  Reihe 
trefflicher  Ze-itschriften  registriert  fortlaufend  die  Fortachritte  unserer 
ständiger  Entwicklung  befindenden  Wissenschaft.  Die  Technik 
'  Untersuchung  soll  daber  im  nllgemeiueu  als  bekannt  vnrauagesetzt, 
I  Besprechung  der  Art  der  üenrteilnug  und  Begutachtung  nach 
erliegenden  Umersuchungsresultaten  durcbgettihrt  werden. 

Um    bei    der   Fülle    der    zur  Vertilgung    stehenden    Unters uchungs- 

einheitliches  Arbeiten    zu    ermöglichen,  sind  durch  Über- 

!er  Fachkreise    bestimmte  Methoden    vereinbart  und  iu  der 

t  ihrer  Ausführung  präzisiert  worden.    Diese  sind  bei  Untersuchungen 

t  amtlichen  Auftragen  vom  Chemiker  anzuwenden:    sie  sind  aber  auch 

l  anderen  Fällen  empfehlettswert,  damit  die  auf  grund  gleicher  Arbeits- 

FvLse    gewonnenen  Resultate    untereinander    vergleichbar   seien  und  zur 

ntrteilnug    nach    einheitlichen    Gesichtspunkten    herangezogen    werden 

So  enlsiauden  die  Vereinbarungen  zur  einheitticlien 

JSm  tersnchung     und     Beurteilung     von     Nahrungs-     und 

■«nuDmitleEn,     sowie    Gebrauchsgegenständen     fUr    das 

B*utsche    Ketch    unter    Hitwirkung    des    Kaiserlichen    Gesundheits- 

DDd    einer    Kommission    deutscher    Nahrungsmitielchemiker.      Die 

itiramungen  dieser  Vereinbarungen  sind  allerdings  in  keiner  Weise  ge- 

klich  Moktionierl  und  fllr  die  .\usi^thrung  bindend;    sie  besitzen  also 

äü  den  Charakter  von  amtlichen  Anweisungen,  wie  solche  zu  den  Ge- 

betr.    den  Verkehr    mit  Wein ,    weinhaltigen    und    weinäbolicheu 

rHnkftn.    betr.  den  Verkehr    mit    Butter,    Küse,    Schmalz  und  deren 

Atxmilieln,  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  erlassen  worden 

Hinil :    aber  die  dort  niedergelegten  Methoden  sind  doch  nach  eingehen* 

d?n  IWntnngeii  von    maßgebenden  Fachleuten  als  die  geeignetsten  aus- 
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gewählt  worden,  und  ihre  Anwendung  empfiehlt  sich  aas  den  angeführten 
Gründen  von  selbst. 

Allerdings  ist  nicht  zu  verkennen,  daß  gerade  auf  einem  so  wenig 
stabilen  Gebiete,  wie  es  die  Nahrungsmittelchemie  ist,  manche  Unter- 
suchung^ver&hren  bald  veralten,  und  es  ist  deshalb  Sache  eines  jeden 
Analytikers,  sich  mit  Hilfe  der  periodisch  erscheinenden  Fachliteratur 
auf  dem  Laufenden  zu  halten  und  daraus  für  seine  Untersuchungen  die 
entsprechende  Nutzanwendung  zu  ziehen. 

Auch  in  einigen  anderen  Ländern  haben  die  Nahrungsmittelchemiker 
ähnliche  Vereinbarungen  bestimmter  Untersuchungsmethoden  ausgearbeitet. 
So  entstand  für  die  Schweiz  das  Schweizer  Lebensmittel  buch, 
herausgegeben  vom  Verein  schweizerischer  analytischer  Chemiker 
(Bern,  1897).  In  Österreich  verblieb  es  bisher  bei  einem  unvollendeten 
Entwürfe  zu  einem  Codex  Alimentarius  Austriacus.  Die  Ver- 
einigten Staaten  von  Nordamerika  haben  neuerdings  ein  offizielles 
Lebensmittelbuch,  United  States  Standards,  herausgegeben, 
dessen  Methoden  bei  amtlichen  und  gerichtlichen  Untersuchungen 
obligatorisch  sind. 

Die  zweite  Aufgabe  des  Nahrungsmittelchemikers  ist  die  B  e  - 
urteilung  und  Begutachtung  der  untersuchten  Gregenstände  auf 
grund  der  analytischen  Befunde,  und  sie  ist,  wenigstens  für  den  An- 
fänger, vielleicht  die  schwierigere.  Denn  während  die  in  Betracht 
kommende  Technik  durch  das  praktische  Studium  erworben  wird,  ist 
die  richtige  Auslegung  der  Untersuchungsresultate  durch  die  Beurteilung 
und  ihre  praktische  Verwertung  an  der  Hand  der  gesetzlichen  Be- 
stimmungen durch  das  Gutachten  mehr  oder  weniger  eine  Sache  der 
Erfahrung.  Um  für  diesen  Teil  der  Tätigkeit  des  Nahrungsmittel- 
Chemikers  die  erforderliche  Sicherheit  zu  gewinnen  bedarf  es  jahre- 
langer Praxis. 

Es  »oll  nun  der  Zweck  dieses  Buches  sein,  hierin  den  An- 
fängern den  Weg  zu  ebnen  und  ihnen  mit  Hilfe  von  praktischen  Bei- 
spielen Anhaltspunkte  für  die  Beurteilung  und  Begutachtung  der  unter- 
suchten Gegenstände  zu  bieten.  Daß  wir  dabei  nicht  alle  bestehenden 
Möglichkeiten  in  jedem  Kapitel  erschöpfen  können,  braucht  wohl  nicht 
näher  erörtert  zu  werden.  Anderseits  ist  es  aber  auch  nicht  unsere 
Absicht,  eine  bestimmte  Art  von  Formulierung  für  die  Gutachten  zu 
geben.  Im  Gegenteil ,  wir  können  nur  dringend  davor  warnen,  die  in 
diesem  Buche  niedergelegten  Gutachten  als  ein  Schema  zu  betrachten, 
in  welches  von  Fall  zu  Fall  die  erhaltenen  Befunde  mechanisch  ein- 
zusetzen sind.  Unsere  Absicht  ist  vielmehr,  den  angehenden  Praktikern 
eine  Anleitung  zur  Verwertung  ihrer  Untersuchungsbefiinde  zu  geben 
und  ihnen  zu  zeigen ,  welche  Gesichtspunkte  in  den  einzelnen  Fällen 
als  maßgebend  in  betracht  kommen.  Aus  diesem  Grunde  werden  auch 
nur  einzelne  Gut^ichten  ausführlich  bearbeitet:  in  anderen  Fällen  ge- 
nüge eine  Skizzierung  der  wesentlichen  Momente. 
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Was  nun  die  Beurteilung  anbelangt,  so  werden  wir  in  erster 
Linie  auch  hier  die  in  den  „Vereinbarungen"  aufgestellten  Grundsätze  zu- 
grunde legen.  Dabei  mtlssen  wir  allerdings  auf  den  Umstand  hinweisen, 
daA  die  Vereinbarungen  auch  nur  einen  Entwurf  darstellen,  und  daß 
ihre  Beurteilungsnormen  in  sehr  vielen  Fällen  nur  in  weiten  Umrissen 
augedeutet  sind  und  dem  Sachverständigen  einen  weiten  Spielraum 
lassen.  Das  hat  zum  Teil  seinen  Grund  darin,  daß  zur  Zeit  der  Be- 
arbeitung jener  Normen  noch  viele  Fragen  offen  waren,  die  inzwischen 
eine  Kllü-ung  erfahren  haben.  Wir  werden  uns  in  solchen  Fällen  an 
die  durch  experimentelle  Arbeiten  begründeten  Ausführungen  maßgebender 
Fachgenossen  halten. 

Wo  in  diesem  Buche  auf  Untersuchungsmethoden  Bezug  genommen 
ist,  und  deren  Resultat  als  Grundlage  für  die  Beurteilung  und  Begut- 
achtung dient,  da  handelt  es  sich  nur  um  solche  Verfahren,  die  dem 
derzeitigen  Stande  unserer  Kenntnis  entsprechen.  Es  liegt  uns  aber 
fem,  diese  als  absolut  richtig  und  unanfechtbar  betrachtet  wissen  zu 
wollen.  Denn  solche  in  ihrer  Zusammensetzung  oft  so  komplizierte  und 
von  vielen  Umständen  verschiedenster  Art  beeinflußte  Körper,  wie  es 
die  meisten  Nahrungs-  und  Genußmittel  sind,  lassen  sich  nicht  schematisch 
in  starre  Formen  zwängen. 

Deshalb  haben  die  eingeführten  Prüfiingsmethoden  vielfach  nur 
bedingten  Wert  und  können  beim  Obwalten  außergewöhnlicher  Ver- 
hältnisse unter  Umständen  auch  versagen.  Es  gibt  eben  keine  ana- 
lytischen Dogmen,  und  man  sei  deshalb  darauf  bedacht,  die  Beurteilung 
von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  dem  stets  fortschreitenden  Stande  der 
Wissenschaft  und  der  Praxis  anzupassen,  dabei  aber  nie  die  gebührende 
wissenschaftliche  Vorsicht  aus  den  Augen  zu  lassen.  Nur  wirklich  be- 
währte, von  verschiedenen  Fachleuten  erprobte  und  auf  Grund  reichen 
Analysenmaterials  als  richtig  erkannte  neue  Methoden  dürfen  zur  Be- 
urteilung herangezogen  werden.  Ebenso  wie  man  sich  nicht  scheuen 
soll,  wenn  nötig,  ein  zweifelhaft  gewordenes  oder  als  auf  falscher  Vor- 
aussetzung beruhend  erwiesenes  altes  Prüfungsverfahren  aufzugeben, 
ebenso  hüte  man  sich  aber  auch  andrerseits  vor  den  noch  nicht  genügend 
bewährten,  sehr  oft  bald  wieder  der  Vergessenheit  anheimfallenden 
analytischen  Eintagsfliegen. 

Über  Grenzzahlen. 

Besondere  Vorsicht  ist  bei  der  Anwendung  von  Grenzzahlen  ge- 
boten. Während  solche  früher  bei  der  Beurteilung  der  Analysenresultate 
eine  große  Rolle  spielten,  ist  man  immer  mehr  zu  der  Erkenntnis  ge- 
langt, daß  es  im  allgemeinen  nicht  angeht,  die  Zusammensetzung  vieler, 
von  allerhand  oft  schwer  kontrollierbaren  äußeren  EinflUßen  abhängiger 
Naturprodukte  an  bestimmte  Grenzen  zu  binden.  Allerdings  läßt  sich 
in  vielen  Fällen  die  Aufstellung  von  Grenzzahlen  nicht  umgehen, 
namentlich    wo    es   sich    um  Qualitätsunterschiede  handelt,    oder  wo  be- 
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sondere    technische,    wirtschaftliche    oder    gesundheitliche    Gründe    mit- 
sprechen. 

In  solchen  Fällen  sind  aber  auch  die  Grenzwerte  nicht  so  engherzig 
aufzufassen,  daß  jede  geringste  Abweichung  von  ihnen  direkt  zu  einer 
Beanstandung  berechtige.  Für  die  Größe  der  zulässigen  Latitude  der 
Abweichung  von  den  Grenzzahlen  nach  unten  und  oben  bestehen  keine 
allgemeinen  Kegeln ;  sie  muß  im  einzelnen  Falle  unter  Berücksichtigung 
der  sie  verursachenden  Umstände  beurteilt  und  entschieden  werden. 

Unter  allen  Umständen  darf  man  die  Grenzzahlen  nur  im  Gesamt- 
bilde der  Untersuchungsbefunde  bei  der  Beurteilung  verwerten. 

Keichsgesetzlich  oder  durch  Beschlüsse  des  Bundesrates  auf  Grund 
reichsgesetzlicher  Ermächtigung  sind  zurzeit  Grenzwerte  festgesetzt  in 
den  Gesetzen : 

betreffend    den    Verkehr    mit    Wein,     weinhaltigen    und    wein- 
ähnlichen Getränken; 
betreffend  den  Verkehr   mit  Butter,  Käse,    Schmalz  und  deren 

Ersatzmitteln : 
betreffend  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen  Gegenständen; 
betreffend    die    Verwendung   gesundheitsschädlicher   Farben    bei 
der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und  Ge- 
brauchsgegenständen ; 
und  in  der  Kaiserlichen  Verordnung  über  das  gewerbsmäßige  Verkaufen 
und  Feilhalten  von  Petroleum. 


II.   Über  Gutachten  im  allgemeinen. 

Entsprechend  der  Verschiedenheit  der  an  den  Nahrungsmittelchemiker 
herantretenden  Anforderungen  sind  auch  die  Art,  die  Form  und  der  Inhalt 
seiner  Gutachten  je  nach  ihrem  Zwecke  verschieden. 

Im  allgemeinen  kann  man  zwei  Klassen  von  Gutachten  unterscheiden, 
die  amtlichen  und  die  privaten.  Zu  den  ersteren  zählen  alle  diejenigen, 
welche  im  Auftrage  von  Behörden  und  Gerichten,  zu  den  letzteren  jene, 
welche  flir  Private,  Produzenten  oder  Händler  erstattet  werden. 

Amtliche  Gntachten. 

Bei  den  amtlichen  Gutachten  ist  ein  Unterschied  zu  machen 
zwischen  solchen  im  Ralimen  der  Nahrungsmittelkontrolle  und  solchen, 
welche  die  Beantwortung  besonderer  Fragen  von  Behörden  und  Gerichten 
zum  Gegenstande  haben. 

Die  im  Kahme  n  der  Nalirungsmittelkontrolle  abzu- 
gebenden Gutachten  sind  meist  einfacher  Natur.  Hier  handelt  es 
sich  von  vornherein  nur  um  eine  bestimmte  Sache,  um  die  Beurteilung 
eines   gegebenen    Gegenstandes  auf  Grund    der  Analyse.     Dazu   genügt 
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H  Di«  Vcrnehmnng  eines  ßffeatliclieii  Beamteu  als  S&chveretBDiligen  fiodel 
BtAt  atatt.  weno  di«  vorgesetzte  Behörde  des  Beamten  erklart,  daß  die  Ver- 
Briunung  den  dienstlichen  Interesaen  Nachteil  bereiten  würde. 
■  f  77.  Im  Falle  des  NIchterBoh einen s  oder  der  Weigerung  eines  inr  Er- 
Bttttnng  des  Gutachtens  verpflichteten  Sachverständigen  wird  dieser  zum  Er- 
Mise der  Kosten  and  zu  einer  Geldstrafe  bis  zu  300  Mark  verurteilt.  Im  Falle 
BrMcrholten  Ungehorsams  kann  noch  einmal  eine  Geldstrafe  bia  zu  600  Mark 
BA«nnt  n-frden. 

W  lud  Festsetzung  und  die  Vollstreckung  der  Strafe  gegen  eine  dem  aktiven 
BBmtp  oder  der  aktiven  Marine  angehSrende  Militärjierson  erfolgt  auf  Ersuchen 
plBreh  das  Militärgericht. 

F"         g  78.     Der  Richter  hat,  soweit  ihm  dies  erforderlich  ersclieint,  die  Tätig- 
keit der  SacbverstiLndlgen  zn  leiten. 

I  79.  Der  Sachverständige  hat  vor  Erstattung  des  Gutachtens  einen  Eid 
dabin  »n  leisten,  „daß  er  das  von  ihm  erforderte  Gutachten  unparteiiiich  und 
nacb  beelem  Wissen  erstatten  werde". 

I»t  der  Sachveratändige  für  die  Erstattung  von  Gutachten  der  betroffentleu 

Art  im  allgemeinen  beeidigt,   so  genügt  die  Berufung  auf  den  geleisteten  Eid. 

§  80,     Dem  Sftchverstftndigen    kann  auf  sein  Verlangen  zur  Vorbereitung 

■  Gutachtens  durch  Vernehmung  von  Zeugen  »der  des  Beschuldigten  weitere 

IcllruDg  verschafft  werden. 

Zu  demselben  Zwecke  kann  ihm  geEtuttet  werden,   die  Akten  einzusehen, 

t  Venichmting  von  Zeugen   oder   des  Beschuldigten   beizuwohnen    und   an 

£nen  unmittelbar  Fragen  zu  stellen. 

I  82,  Im  Vorverfahren  hängt  es  von  der  Anordnung  des  Bichters  ab,  ob 
die    Sachverständigen   ihr   Gutachten  schriftlich   oder  mündlich   zu   eratatten 


!  Begutachtung  durch  dieselben  oder 
wenn  er  das  Gutachten  für  ungenügend 


$  88.  Der  Richter  kann  eine  neu( 
rch  andere  Sftcht-ersländige  anordnen,  ' 
übtet. 

Der  dichter  kann  die  Begutachtung  durch  einen  anderen  Sach  verstand  igen 
venn  ein  Sacbveretindigcr  nach  Erstattung  des  Gutachtens  mit  Er- 
abgelehnt ist. 

ichtigeren  FSIIeu   kann   das  Gutachten    einer  Faehbehörde   eingeholt 

§  84,     Der  äachverständige  hat  nach  Maßgabe  der  Gebührenordnung  Au- 
I   auf  Entschädigung   für   Zeitversäumnis ,   auf   Erstattung   der   ihm   ver- 
lebten  Kosten   und   außerdem   auf  angemessene   Vergütung   seiner   Mühe- 


$  IUI.  Findet  die  Einnahme  eines  Augenscheines  statt,  so  ist  der  Staats- 
raltacbafl,  dem  Be«' huldigten  und  dem  Verteidiger  die  Anwesenheit  bei  der 
firhuidtang  xu  gestatten. 

f>aMelbe  gilt,  wenn  ein  Sachver.ttändiger  vernommen  werden  soll,  welcher 
'vona««ic1i<lich  nm  Er^icheiuen  in  der  llauptverbandlung  verhindert  oder  dessen 
Erscheinen  wegen  gruUer  Entfernung  besonders  erschwert  sein  wird, 

I)  193.  Findet  die  Einnahme  eines  Augenacbeiucs  unter  Zuziehung  von 
S*cbv erat Aodi gen  stjttt,  so  kann  der  Angeschuldigte  beantragen,  daß  die  von 
ibiD  filr  die  iJ au p (Verhandlung  in  Vorschlag  zu  bringenden  Sachverständigen 
tu  ilen  Tenninen  goladen  werden  und,  wenn  der  Richter  den  Autrag  ablehnt, 
•^  mUmI  lftd«Q  LÜsen. 
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Den  von  dem  Angeschuldigten  benannten  Sachverständigen  ist  die  Teil- 
nahme am  Augenschein  und  an  den  erforderlichen  Untersuchungen  in  so  weit 
zu  ^gestatten  f  als  dadurch  die  Tätigkeit  der  vom  Richter  bestellten  Sach- 
verständigen nicht  behindert  wird. 

§  218.  Verlangt  der  Angeklagte  die  Ladung  von  Sachverständigen  zur 
Hauptverhandlung,  so  hat  er  unter  Angabe  der  Tatsachen,  über  welche  der 
Beweis  erhoben  werden  soll,  seine  Anträge  bei  dem  Vorsitzenden  des  Grerichts 
zu  stellen. 

§  219.  Lehnt  der  Vorsitzende  den  Antrag  auf  Ladung  einer  Person  ab, 
so  kann  der  Angeklagte  die  letztere  unmittelbar  laden  lassen.  Hierzu  ist  er 
auch  ohne  vorgängigen  Antrag  befugt. 

Eine  unmittelbar  geladene  Person  ist  nur  dann  zum  Erscheinen  verpflichtet, 
wenn  ihr  bei  der  Ladung  die  gesetzliche  Entschädigung  für  Reisekosten  und 
Versäumnis  bar  dargeboten  oder  deren  Hinterlegung  bei  dem  Gerichtsschreiber 
nachgewiesen  wird. 

§  220.  Der  Vorsitzende  des  Gerichts  kann  auch  von  Amts  wegen  die 
Ladung  von  Sachverständigen  anordnen. 

§  221.  Der  Angeklagte  hat  die  von  ihm  unmittelbar  geladenen  oder  zur 
Hauptvcrhandlung  zu  stellenden  Sachverständigen  rechtzeitig  der  Staats- 
anwaltschaft namhaft  zu  machen  und  ihren  Wohn-  oder  Aufenthaltsort  an- 
zugeben. 

Diese  Verpflichtung  hat  die  Staatsanwaltschaft  gegenüber  dem  Angeklagten, 
wenn  sie  außer  den  in  der  Anklageschrift  benannten  oder  auf  Antrag  des  An- 
geklagten geladenen  Sachverständigen  die  Ladung  noch  anderer  Personen,  sei 
es  auf  Anordnung  des  Vorsitzenden  (§  220)  oder  aus  eigener  Entschließung, 
bewirkt. 

§  222.  Wenn  dem  Erscheinen  eines  Sachverständigen  in  einer  Haupt- 
verhandlung für  eine  längere  oder  ungewisse  Zeit  Krankheit  oder  Gebrechlich- 
keit oder  andere  nicht  zu  beseitigende  Hindernisse  entgegenstehen,  so  kann 
das  Gericht  die  Vernehmung  desselben  durch  einen  beauftragten  oder  ersuchten 
Richter  anordnen. 

Dasselbe  gilt,  wenn  ein  Sachverständiger  vernommen  werden  soll,  dessen 
Erscheinen  wegen  großer  Entfernung  besonders  erschwert  sein  wird. 

§  288.  Die  Vernehmung  der  Sachverständigen  ist  der  Staatsanwaltschaft 
und  dem  Verteidiger  auf  deren  übereinstimmenden  Antrag  von  dem  Vorsitzenden 
zu  überlassen.  Bei  den  von  der  Staatsanwaltschaft  benannten  Sachverständigen 
hat  diese,  bei  den  von  dem  Angeklagten  benannten  der  Verteidiger  in  erster 
Reihe  das  Recht  zur  Vernehmung. 

§  239.  Der  Vorsitzende  hat  den  beisitzenden  Richtern  auf  Verlangen  zu 
gestatten,  Fragen  an  die  Zeugen  und  Sachverständigen  zu  stellen.  Dasselbe 
hat  der  Vorsitzende  der  Staatsanwaltschaft,  dem  Angeklagten  und  dem  Ver- 
teidiger, sowie  den  Geschworenen  und  den  Schöffen  zu  gestatten. 

§  240.  Demjenigen,  welcher  im  Falle  des  §  238  Abs.  1  die  Befugnisse 
der  Vernehmung  mißbraucht,  kann  dieselbe  von  dem  Vorsitzenden  entzogen 
werden. 

In  den  Fällen  des  §  238  Abs.  1  und  des  §  289  Abs.  2  kann  der  Vorsitzende 
ungeeignete  oder  nicht  zur  Sache  gehörende  Fragen  zurückweisen. 

§  241.    Zweifel  über  die  Zulftssigkeit  einer  Frage  entscheidet  das  Gericht. 

§  247.     Die   vernommenen   Sachverständigen    dürfen   sich    nur  mit   Ge- 


lUicue  t 


oder    »of   ADWeiaung   des    Vorsitzenden    von    der    Geriülitsat^Me 
ilfemen. 

DeulBche  Zivilprozeßordnung  v.  J.  ISiT. 
Achter  Titei.    Beweis  durch  SaehverHt&odige  §§  367— :n8  im  allgemefi 
^nliscfa  mit  deu  analogen  Bestimmungen  der  St.P.O. 

§  379.     (SaehTerständige    Zeugen.)      Insoweit    xiim    Beweise    ver- 

ROgmter   Tatsachen   oder  Zustände,   zu    deren   Wahrnehmung   eine   besondere 

adikunde  erl'ordcriich  war,  sHchkundige  Personen  zu  rernehraen  sind,  kommen 

Vorachriften  über  den  Zengenbeweis  zur  Anwendung. 


Das  mUudliche  Oulacbten 


or  Ge 


-  oder  ga| 


Der  Sachverständige  darf  sieh  uie  verleiten  lasse 
Q  Angeklagten  in  irgendeiner  Richtung  Piirtei  zu  nehmen.  Die 
wohnheit  mancher  von  der  ätaatsonwultschaft  aufgestellten  Sachver- 
■tändigcn ,  fllr  jeden  Anklagesatz  bekräftigende  und  gegen  jede  ent- 
wiende  Zengenaussnge  belastende  Momente  anzuftlhreu,  ist  ebenso  be- 
letiklkb  wie  das  entgegengesetzte  Bestreben  vieler  von  der  Verteidigung 
ngeKugeuer  Gutachter.  Der  iSach verständige  ist  Gehilfe  des 
tichters,  und  weder  derjenige  des  Staatsanwaltes  noch 
les   Verteidigers. 

Welche  Grunds&lze  bei  der  Abgabe  des  raUndlichen  Gutachtens  für 
len  SuchversUindigen  zu  gelten  haben,  sei  durch  folgende  Stellen  aus 
iem  Lehrbuch  der  gerichtlicben  Medizin  von  E.  Hofmauu')  erläutert. 
lie  haben  auch  für  den  Niiliruugs  mittel  Chemiker  Gültigkeit,  weshalb 
ier  an  Stelle  des  dort  gebrauchten  Wortes  „Arzt"  der  Ausdruck 
Nahmiigsmittelchemiker''  gesetzt  wird. 

Der  Nahrangsmittetchemiker  hat  sich  zu  bestreben,  daß  seine  Aus- 
inandersetEUngen  wissenscliaßlich  und  logisch  richtig,  möglichst  bestimmt 
■nd  oamontlich  verstitndlich  und  auch  den  Laien  zu  Überzeugen  imstande 
vinil.  Letzteres  ist  besonders  bei  Schwurgerichts-  (und  Schliffengerichta-) 
Verhandlungen  zu  beachten  und  auf  den  Bildungsgrad  der  Geschworenen 
(SchAfienJ  Klicksicht  zu  nehmen,  von  denen  in  der  Hegel  viele  unmJig-. 
lieh  nns  dem  Gutachten  des  Sachverständigen  eine  Überzeugung  gewinnen 
ikflnnon ,  wen»  dieser  seine  Ausführungen  in  einer  Weise  gibt,  welcher 
\at  der  höher  Gebildete  zu  folgen  imstande  ist,  oder,  was  am  häufigsten 
;cachieht,  wenn  er  Ausdrücke  gebraucht,  deren  Verständnis  wieder  nur 
b«i  Fachleuten  verwertet  werden  kann. 

Aus  gleichem  Grunde  empfiehlt  es  sich,  weitsehweifende  und  hoch- 
trabende Auseinandersetzungen  zu  vermeiden,  vielmehr  kurz  ujid  schlicht 
Ana  Sachverhalt  zu  scliildern  uud  sein  Gutachten  abzugeben.  Es  ist 
lUerdings  ein  Kednertaleut  und  die  Gabe  einer  tiießeuden  klaren  Dar- 
telluug  nicht  jedermann  gegeben,  und  auch  dem  Kindrucke  des 
lom enteil  and  des  Iffent liehen  Auftretens  wird  sich  manchmal  der 
Lnf&nger  nicht  entziehen  kennen ;  doch  auch  in  dieser  Beziehung  wftchst 
Ite  Sichn'heit  mit  zunehmender  Übung  und  Erfahrung,    und  auch  dem 


■)  Wien  and  Leipzig  1883,  Urban  4  Schwaraenberg.    3.  Aufl.    S.  44. 
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Neuling  in  solcher  Situation  soll  das  Bewußtsein  Über  derartige  Ein- 
flüsse hinweghelfen,  daß  man  von  ihm  keine  oratorischen  Leistungen, 
keine  kunstvoll  aufgebauten  Plaidoyers  verlangt,  sondern  eine  einfache 
Schilderung  der  sachverständige  Beurteilung  erfordernden  Verhältnisse 
des  konkreten  Falles  und  eine  Darlegung  der  aus  diesen  sich  ergebenden 
Schlüsse. 

Nicht  ganz  ohne  Schwierigkeiten  ist  die  Lage  der  Nahmngsmittel- 
chemiker  als  Sachverständigen  gegenüber  den  Fragen  und  Einwürfen 
der  hierzu  berechtigten  Personen,  insbesondere  gegenüber  denen  des 
Anklägers  einerseits  und  des  Verteidigers  andrerseits,  eine  Situation, 
die  durch  etwaige  Meinungsverschiedenheiten  der  zitierten  Sachver- 
ständigen selbst  mitunter  noch  diffiziler  sich  gestalten  kann. 

In  solchen  Fällen  kommt  es  besonders  darauf  an,  Ruhe  und  Geistes- 
gegenwart zu  wahren  und  sich  weder  durch  das  Drängen  der  Fragenden 
noch  durch  die  gewöhnlich  von  diesen  geübte  Taktik,  alle  erdenklichen 
Möglichkeiten  herbeizuziehen,  einschüchtern  zu  lassen.  Insbesondere 
hat  der  Experte  darauf  zu  achten,  daß  er  bei  seinen  Aussagen  stets 
streng  auf  dem  Standpunkte  des  Nahrungsmittelchemikers  bleibe  und 
niemals  aus  seiner  Stellung  als  Sachverständiger  heraustrete.  Nach 
beiden  Richtungen  geschehen  Feliler,  allerdings  nicht  selten  veranlaßt 
durch  das  Drängen  der  Fragenden. 

Der  zur  Hauptverhandlung  beigezogene  Nahrungsmittelchemiker 
hat  über  keine  anderen  Verhältnisse  sich  zu  äußern,  als  über  solche,  die 
er  mit  seinem  Wissen  beurteilen  kann.  Werden  ihm  daher  Fragen 
vorgelegt,  die  auch  ohne  chemische  Bildung  beantwortet  werden  können 
oder  derart  sind,  daß  zu  ihrer  Beantwortung  ganz  andere  Fachkenntnisse 
erfordert  werden,  als  sie  der  Nahrungsmittelchemiker  besitzt,  so  kann 
er  ein  Eingehen  auf  diese  ohne  weiteres  ablehnen,  wenn  nicht  in  einem 
solchen  Falle  schon  der  Vorsitzende  von  seinem  Rechte,  Fragen,  die 
ihm  unangemessen  erscheinen,  zurückzuweisen,  Gebraucli  machen  sollte. 

Am  meisten  hat  aber  der  Nalirungsmittelchemiker  sich  zu  hüten, 
in  die  Rolle  eines  Anklägers  oder  Verteidigers  zu  fallen.  Es  wäre 
dieses  einer  der  größten  Fehler,  die  er  als  Sachverständiger  begehen 
könnte.  Es  kommt  ihm  durchaus  nicht  zu,  belastende  oder  entlastende 
Momente  aufzubringen,  er  hat  sich  vielmehr  zu  hüten,  auch  nur  solche 
oder  ähnliche  Ausdrücke  zu  gebrauchen,  sondern  hat  nicht  zu  vergessen, 
daß  seine  Aufgabe  bloß  darin  besteht,  gewisse  Tatsachen  oder  Verhält- 
nisse in  ganz  objektiver  Weise  klarzustellen,  während  Andern  die  Auf- 
gabe zufällt,  diese  vom  Sachverständigen  klargelegten  Verhältnisse  als 
Beweis  für  die  Schuld  oder  Unschuld  des  Angeklagten  und  für  die 
Urteilssprechung  zu  verwerten. 

Damit  ist  überhaupt  die  Stellung  von  Sachverständigen  und  ins- 
besondere die  des  gerichtlichen  Chemikers  gekennzeichnet.  Er  ist  kein 
bloßer  Zeuge,  da  er  nicht  wie  dieser  nur  über  gemachte  Wahrnehmungen 
zu  berichten,  sondern  über  diese  auch  sein  Gutachten  abzugeben  hat; 
er  hat  aber  auch  den  konkreten  Fall  nicht  zu  entscheiden,  sondern  nur 


Private  Gu lachten. 

na  äpezial wiese  11  gewisse  VeriiUltnis»e  aufiuklUren  oder  sicher- 
lellen.  die  für  die  Entscheidung  von  Wichtigkeit  sind.  Diese  Wiclitig- 
t  ist  ollerdiDga  in  der  Regel  eine  so  ^nße,  daß  von  dem  Gutachten 
I  chemischen  Sachverständigen  meistens  die  Entsdieidnng  des  Falles 
lllHn^  Dieses  mag  ihn  aber  niemals  verleiten ,  seinen  Standpunkt 
t  dem  eines  Richters  zu  venrecheeln,  wohl  wird  ihm  aber  da^ 
1  der  Wichtigkeit  nnd  Tragweite  seines  Ausspruches  stets  vor  Äugen 
■weben  und  ihn  noch  mehr  veranlassen,  bei  seinem  Gutachten  strenge 
l^senschafllichkeit  nnd  niier^'liUlterliche  Ehrenbaftiglceit  maßgebend 
i  lasse u. 

Private  äntachtep. 

Eine    ganz    andere  Art  von  Gutachten    sind    die   zu    {irivaten 

0  k  e  u    von    Produzenten  ,    Gewerb  treibenden    oder  Privatleuten    ge- 

Diese    kommen    fllr    den    amtliihen  Chemiker    im  allgemeinen  wohl 

;er  in  Betracht,  da  ihm  seine  amtlicJie  Tätigkeil  selten  Zeit  geuug 

läßt ,     derartige  Arbeiten    auszuführen .    wenn    nicht    gar   —   was 

^   der    Fall    sein    dürfte    —    die    Annahme    privater   Aufträge    ihm 

1  untersagt  ist. 

Diese  Art  von  Gutachten  bilden  in  erster  Linie  das  Arbeitsfeld  des 
[vKtchemikers  ,    des    selbständigen    riffenti  ich  en  Ch  emikers. 
In    Form    nnd  Inhalt    richten   sie  sich  ganz  mich  der  Art  und  dem 
istand    dos    zu   vollziehenden  Auftrages,     Im  allgemeinen  gilt  auch 
ler  Grnudsntz,  daß  die  Gutachten  streng  sachlich  zu  halten  sind  uikd 
:  die  wirklich  festgestellten  VerhUltntsse  und  Befunde  berühren  dürfen, 
ssen    erstreckt    sich    das  Gutachten    des    iiffentlichen  Chemikers 
immer    nur   auf  die  Beurteilung  verliegender  Produkte  auf  Grund 
'  Analyse,  es  kaun  auch  zu  erstatten  sein  als  Beantwortung  von  An- 
is den  Kreisen  der  Fabrikanten  und  Hüudler.   welche  über  die 
der    Herstellung    oder    die    ZulSssigkeit    der    Verwendung   gewisser 
loff«  Auskunft  wilnscheit.     In    sulchen  Fällen   hat  das  Gutachten  einen 
ai  enden  Charakter. 

äel bstv erst äudl ich  gehört  zur  Erstattung  solcher  Gutachten  eine  ein- 
icnde   Kenntnis    der    Herstellung    und    der    Zusammensetzung    des    in 
Ige  «teilenden    Produktes,    wie  auch   der  in  Betracht  kommenden  ge- 
ichen  Bestimmungen. 


Gewerbliche 


chte 


Reklame-Gutachten 


Einige  sehr  beachtenswerte  Winke  Über  gewerbliche  Gut- 
chten  gibt  Trillich').  Darnach  nimmt  der  Fabrikant  oder  der 
Kaufmann  die  Tätigkeit  des  Chemikers  in  Anspruch : 

1.  Zar  Kontrolle  der  Rohprodukte  bzw.  zur  Warenkontrolle,  durch 
welche  Übervorteilungen  oder  andere  unangenehme  Folgen  vermieden 
werden  sollen; 

1  Zeitschf.  f.  öffentl.  Chem.  18Ö9,  65. 
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2.  zur  Untersuchung  von  Mängeln  und  Fehlern,  die  im  Betriebe  oder 
an  Produkten  auftreten  ; 

3.  zur   Ausarbeitung    neuer   Verfahren    und    Prüfung    diesbezüglicher 
Angebote  ; 

4.  zur  Untersuchung  und  zum  Vergleiche  von  Konkurrenzwaren; 

5.  bei  Patent-  und  sonstigen  Streitigkeiten; 

6.  zur  Ausarbeitung  von  Reklame-  und  empfehlenden  Gutachten. 
Hiervon   tritt   namentlich    die    dem    Chemiker   häufig   zum  Vorwurf 

gemachte  Tätigkeit  als  Reklame-Gutachter  der  Öffentlichkeit 
gegenüber  am  stärksten  hervor.  Auf  diesem  Gebiete  bestehen  noch 
sehr  große  Übelstände :  so  ist  z.  B.  rechtlich  noch  unentschieden ,  ob 
der  Chemiker  den  von  ihm  nicht  gewollten  Gebrauch  des  Gutachtens 
z.  B.  zur  Zeitungs-  oder  Anschlagreklame,  zur  Ausstattung  der  Waren  usw. 
verbieten  kann.  Das  führt  dazu,  daß  Leute  von  uralten  Gutachten 
Gebrauch  machen  und  Analysen  veröffentlichen,  deren  einmalige  Aus- 
führung gar  nichts  besagt,  da  ja  häufig  die  Zusammensetzung  der  Roh- 
stoffe von  Arbeitstag  zu  Arbeitstag,  von  Kauf  zu  Kauf  und  noch  mehr 
von  Ernte  zu  Ernte  wechselt;  ganz  abgesehen  davon,  daß  solche  alte 
Analysen  nach  längst  aufgegebenen,  heute  gar  nicht  mehr  kompetenten 
Methoden  ausgeführt  wurden. 

Am  Chemiker  selbst  liegt  es,  sich  durch  vertragsmäßige  Bedingungen 
vor  einer  Ausnutzung  seiner  Gutachten  zu  schützen ,  die  seinem  Rufe 
schaden  könnte.  Noch  mehr  aber  soll  er  es  verhüten,  durch  allgemein 
empfehlende  oder  besonders  empfehlende  Redewendungen  dem  Werte 
seiner  Expertise  zu  schaden.  Wenn  z.  B.  gesagt  wird:  das  betreffende 
Fabrikat  zeichnet  sich  „vor  allen  anderen  aus"  oder  „es  überragt  sämt- 
liche Konkurrenzprodukte'',  so  können  derartige  Phrasen  geradezu  un- 
angenehm für  den  Gutachter  werden,  wenn  er  von  der  Konkurrenz  zur 
Begründung  seiner  Ausführungen  in  Hinsicht  auf  ihr  Produkt  auf- 
gefordert wird  und  dann  eingestehen  muß,  er  habe  es  gar  nicht  unter- 
sucht oder  nach  einer  alten,  ihm  mitgeteilten  Analyse  in  Vergleich  ge- 
zogen ;  oder  wenn  sich  gar  herausstellt ,  daß  der  Auftraggeber  ihm  ein 
sorgsam  ausgewähltes  Muster  der  eigenen  Herstellung,  aber  ein  altes, 
raffiniert  herausgesuchtes  der  Konkurrenz  zukommen  ließ. 

Ein  weiterer  Übelstand  ist  die  oft  hervortretende  U  n  t  e  r  Schätzung 
der  allgemeinen  Eigenschaften  (Geschmack,  Geruch,  Genußmittelwert) 
und  die  Überschätzung  der  analytischen  Zahlen  (Atteste  über  „Nähr- 
wert; Herumwerfen  mit  Stickstoff,  Eiweiß,  Nährsalzen  usw.).  Die 
meisten  der  als  Grundlage  zu  solchen  Gutachten  dienenden  Analysen 
sind  zu  alledem  noch  recht  zablenarm :  aus  zwei  bis  vier  Bestimmungen 
wird  das  Produkt  festgelegt  und  empfehlend  begutachtet! 

Der  Anfknger  geht  in  Unkenntnis  der  praktischen  Verhältnisse  nur 
allzuleicht  auf  die  Wünsche  des  Auftraggebers  ein,  während  andere  den 
von  ihrer  amtlichen  Tätigkeit  her  übernommenen  Gebrauch  der  Grenz- 
zahlen als  maßgebend  betrachten,  ohne  Kritik,  daß  es  sich  um  ganz 
andere  Verhältnisse  handelt. 


PriTkte  ( 


IT 


^^1  0«^a  iliri  BeuutKuu^;  eines  unanfeclit baren  Oittncljieus  xu  Eitiji- 
^Hlangszw ecket!  kanu  Hichßr  nivhta  eingewendet  wertleu:  zu  Knin|)f- 
^^boncen  nnd  zur  Polemik  gegen  die  Konkurrenz  nber  sollten  wiseen- 
^^■■ftliche  GniHcblen  nifbt  dienen, 

^V  Dur  Chetfliker  wird  in  vielen  Fragen  um  Rat  angegangen,  und  die 
Bpadcbnung  des  fllr  ihn  einscUlilgigen  Gebiete»  ist  so  riesig ,  daiS  die 
Mülle  fteiierrschuug  vom  einzelnen  nicLt  verlangt  werden  kann.  Abet 
Hj^rade  d«sbalb  ist  es  notwendig,  daß  Jeder  strenge  gegen  sich  selbst 
Hpt.  ilaß  er  »ich  eine  Zurllekhaltung  nuferiegt,  aus  der  heraus  er  im 
BSncelnen  Falle  nicht  mehr  und  ail^bt  weniger  sagt,  als  er  eben  mit 
fcwtinnnthcit  auch  vertreten  kann.  Wenn  Hoklie  Selbstzucht  gellbt 
^Mrd,  dann  wird  der  Chemiker  sieh  auch  diejenige  .Stellung  und  Wertung 
HpttDgen,  dis  er  mit  Recht  beanspruchen  darf. 

^fc      N«beu  den  hesprechenen  gewerblichen  gehören  zu  dieser  Kategorie 

^HB    Gutachten    anch    noch    diejenigen,    welche   von  Privaten    gewünscht 

^nrdcn,  and  welche  Auskunft  vertichiedeuster  Art  gehen  sollen.     Ho  ob 

Hbi  Nkbrongs-  oder  Geuußmittel  llberhaupt  rein  und  preiswert,  oder  ob 

Bs  vermischt  oder  verdorben  ist:  ob  ein  Wasser  sich  zum  G«nusse  oder 

Kr  einem  sonstigen  besonderen  Zwecke  eignet;  ob  GebrnuchsgegeD stände, 

Bfae  Farben,  Tapeten,  äpielwaren,  Petroleum  u.  dergl..  gesundheitsgeföbr- 

Hpfa  ftjud  oder  nicht;  manchmal  handelt  eu  Kich  auch  um  die  Feststallnng 

HiB  Identitfii    einer    Ware    uaw.      Kurz,    dem    Nahrungsmittekheraiker 

^HBncn  von  Privaten  die  mannigfaltigsten  Aufgaben  gestellt  werden. 

B      Da    aber     im    Pnbliknm    vielfach     falsche  Vorstellungen     über    die 

Hftimif  nru  r    de»  Chemikers    verbreitet  »iod,    so  werden  oft  Ansinnen  an 

^ka    ^richtet,    die    über    den    Rahmen    seiner    KenntntHHe    hinausgehen. 

Dash^b  ist  bei  der  Annahme  und  Ausfilhmng  solcher  privater  Auftrtlge 

besondere  Vorsicht  notwendig,     Vor  allem  sei  hervorgehoben,    daß  sich 

dirr  Nahrungsmittelchemiker  nur  auf  Untersuchungen  innerhalb  des  von 

ihm  beherrschten  Gebietes  einlassen  darf,    und  daß  er  sich  bei  der  Be- 

urteilnng    uud    Begutachtung    der    untersuchten    Gegenstände    stets    der 

grttUten  Ubjeklivitat  befleißigen  muß. 

Wenn    es    dem  Chemiker    auch    unbenommen  ist,    ftlr  die  von  ihm 
»erlretcne  Partei  so  weit  als  mciglich  die  günstigsten  Seiten  einer  Sache 
hervorzukehren,    so  lasse    er  steh    doch   in  dem  Bestreben,  seinem  Man- 
nten tu  dienen,  niemals  zur  Behauptung  von  Tatsachen  verleiten,  die 
|Dicbt    anft   genaueste    wistensc haftlich    beweisen    kann.      Es    gibt  ja 
wenige  Erscheinungen    im    Bereiche    unserer  Praxis,    welche    ver- 
xien  beurteilt  werden  können,  und  es  wird  sicherlich  niemand  einem 
bversIKndigen  einen  Vorwurf  machen,    wenn  er  die  gegenteilige  An- 
t  vertritt  als  ein  anderer  tiacb verständiger;    nur   muß  alles,    was  er 
I  Widerleg:ung  des    letzteren    vorbringt,    einwandfrei  und  nachweialich 
rundet    sein.     Leider    lehrt   die  Erfahrung,    daß    dies    uicht  in  allen 
gcMcIiieht,    wenn    auch    die    Ansnahmen    glücklicherweise    seilen 
So    ist    OS    X.  B.    schon    vorgek<)mmen,    daß    ein    Nahrungsmittel- 
l*nr-i<i.  2 


lg  über  Gutachten  im  allgemeinen. 

Chemiker  die  Untersuchung  eines  Nahrungsmittels  nicht  nach  den  all- 
gemein gebräuchlichen  und  bewährten  Methoden  vorgenommen  hatte, 
sondern  nach  einem  von  ihm  selbst  ausgedachten,  aber  nicht  veröffent- 
lichten Verfahren.  Er  war  dabei  zu  einem  ganz  anderen  Resultate  als 
der  Gegensachverständige  gelangt,  und  zwar  zugunsten  seines  Klienten. 
Mit  Recht  wurde  dieses  Vorgehen  in  der  Fachpresse  verurteilt;  denn 
das  Gericht  ist  zur  Beurteilung  der  Richtigkeit  einer  Untersuchungs- 
methode nicht  kompetent,  diese  gehört  vor  das  Forum  der  Fachkreise, 
in  die  Fachzeitschriften.  Erst  wenn  ein  Untersuchungsverfahren  von 
mehreren  Seiten  wissenschaftlich  geprüft  und  als  einwandfrei  anerkannt 
worden    ist,    darf  es   zur  Grundlage    eines  Gutachtens  gemacht  werden. 

Mit  anderen  Worten,  der  Sachverständige  halte  sich  stets  vor  Augen, 
daß  er  den  Eid  geleistet  hat  bzw.  leisten  muß,  das  von  ihm  geforderte 
Gutachten  nach  bestem  Wissen  und  Gewissen  zu  erstatten.  Er  httte 
sich  davor,  seine  Partei  um  jeden  Preis  entlasten  zu  wollen,  und  vergesse 
nie,  daß  er  ebensowenig  der  Gehilfe  des  Verteidigers  wie  derjenige  des 
Staatsanwaltes,    sondern    einzig   und  allein  der  Gehilfe  des  Richters  ist. 

Die  Ablehnung  eines  amtlichen  Chemikers,  dessen  Gutachten  der 
Anlaß  zur  Erhebung  der  Anklage  war,  als  Sachverständigen  vor  Gericht 
ist  nach  reichsgerichtlicher  Entscheidung  unzulässig  ^). 

Es  bedarf  wohl  kaum  der  Erwähnung,  daß  es  sich  mit  der  Ehre 
eines  Nahrungsmittelchemikers  nicht  vereinigen  läßt,  Anweisungen  zu 
erteilen,  auf  welche  Weise  ein  zweifelhaftes  Nahrungs-  oder  G^nußmittel 
„  analysenfest ^  gemacht  werden  kann.  Jedes  derartige  Ansinnen  weise 
man  von  vornherein  energisch  zurück. 

Der  Inhalt  des  Gntachtens. 

Das  schriftliche  Gutachten  des  Nahrungsmittelchemikers  soll  so  weit 
als  möglich  eine  Beantwortung  der  an  ihn  gestellten  Fragen  zur  Auf- 
klärung bestimmter  Verhältnisse  geben.  Am  wertvollsten  ist  natürlich 
ein  Gutachten  für  den  Auftraggeber,  wenn  es  alles  enthält,  was  er 
wissen  will.  Dies  ist  jedoch,  aus  den  verschiedensten  Gründen,  in 
vielen  Fällen  nicht  möglich.  Oft  ist  dem  Erkennen  und  der  darauf 
fußenden  Beurteilung  des  Chemikers  in  den  Mängeln  der  Untersuchungs- 
methoden oder  der  UnvoUkommenheit  unserer  Kenntnis  des  in  Frage 
stehenden  Gegenstandes  eine  Grenze  gezogen,  welche  sein  Gutachten 
manchmal  nach  mehr  als  einer  Richtung  hin  einschränkt  und  es  nichts 
weniger  als  befriedigend  erscheinen  läßt. 

Solche  Fälle  lassen  sich  bei  der  unendlichen  Vielseitigkeit  unseres 
Fachgebietes  und  dem  verhältnismäßig  jungen  Alter  unserer  noch  in  der 
Entwicklung  begriffenen  Wissenschaft  eben  nicht  vermeiden.  Der 
Chemiker  muß  mit  diesem  Umstände  rechnen  und  ihn  in  seinen  Gut- 
achten berücksichtigen.     Er  sage  deshalb  in  diesen  nicht  mehr,  als  was 


»)  R.G.    Urteil  v.  4.  März  1902;  vergl.  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u. 
Genußm.  1904,  8,  381. 
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■  durch  <lie  festgestellten  Tatsachen  befttimml  jjeweisen  und  vertreten 
i  allttB  Übcrflitsäige,  inslieitondere  liUte  er  sich  davor, 
in  Verumlnugeü  zu  ergeben  oder  aus  dem  Befunde  Schlüsse  ab- 
welehe  einer  kritischen  Prüfung  nicht  stand'/.ulialleu  vermßgen. 
Am  Eingange  eines  Jeden  Gutaclitens  betinde  sich  eine 
>  Angabe  über  daü  Datum  des  Eintreßeus  der  Probe,  über  die  Art 
"'jr|nickutig,  eventuell  die  Anzahl  und  Bezeichnung  der  SiUcke, 
[  über  das  Vorhandensein,  den  Zustand  und  die  Aufschrift  der  Sieget, 
Das  Datum  des  Eintreffens  der  Probe  ist  deshalb  von  Be- 
Itung,  weil  sieh  aus  dessen  Vergleich  mit  dem  im  Beglaitsuhreiben 
"ingefllhrte«  Untum  der  Probeeut nähme  ersehen  läßt,  wie  lange  der 
riitersuchungsgegenstand  unterwegs  u'ar.  Bei  der  Frage  der  Beschafien- 
hpjt  Iricbt  verderblicher  Waren  wie  Milch,  Warst,  Fleisch,  Obst  u.  dergl,, 
uuEar  Umstünden  auch  Bier,  spielt  diese  Zeildauer  eine  große  Rolle.  Man 
weise  deshalb  in  vorkommenden  Fällen  im  Gutachten  darauf  hin.  daß  bei 
drr  Lttnge  der  verstrichenen  Zeit  bis  zum  ElutrefFeu  der  Probe  ein  Urteil 
darüber  nicht  mehr  abgegeben  werden  kfinne,  ob  der  Gegenstand  sich  be- 
reits bei  der  Entnahme  im  verdorbenen  Zustande  befunden  habe  oder  nicht. 
Die  Auftraggeber  aber  fordere  man  bei  solchen  Gelegenheiten  auf, 
der«rtig«  wenig  haltbare  Unteren  diu  ngsgegen^tilu  de  nach  der  Entnahme 
mit  möglichster  Beschleunigung  und  auf  dem  kürzesten  Wege  an  die 
L'oterBuchuugss teile  zu  befördern.  Denn  es  geht  x.  h.  nicht  an,  eine 
Bierprobe  wegen  zu  hoher  Azidität  zu  beanstanden,  nachdem  sie  tage- 
lang in  einem  woblgeheizlen  Amtslokale  aufbewahrt  wurde  oder  sich 
zur  Erspatung  der  Kosten  schnellerer  Befiirderung  als  Frachtgut  5 — 6 
Tage  Iftng  auf  dem  Transporte  befand. 

Die  A  ügabe  der  Art  der  Verpackung  (Flaschen ,  Buchsen, 
icbteln  usw.)  wie  der  Anznhl  der  eingesandten  Stücke  und  deren 
teichnung  ist  notwendig  und  für  die  Feststellung  der  Ideutltät 
■  Umstanden  von  großer  Wichtigkeit,  Auch  die  Angabe  der  Art 
Vc  r  s  c  h  1  u  s  8  es  von  Flaschen  ist  zu  erwühneu  (Stanniolkapsel, 
,  Patrtntverschluß  mit  Gummiring  usw.). 
Die  Verpackung  ist  nicht  ohne  Eiufluß  auf  den  Zustand  mancher 
icbungsgegensCünde,  So  ist  z.  B.  ein  durchlässiger  oder  poröser 
r  (HolzkUstcheu,  Papier),  welcher  die  flüssigen  Bestandteile  durch- 
t  oder  aufsaugt,  filr  die  Versendung  von  Fetten  unbrauchbar. 
bei  Fllissigkeilen  ist  es  sehr  wesentlich,  daß  ihre  Hußere  Besihaffen- 
■ofurt  beim  EintrelTen  festgestellt  werden  kann.  Sn  kann  eine 
■«erprobe,  welche  Eisenoxydul  enthält,  bei  der  Ankunft  noch  ganz 
I  nach  einigem  Stehen  eine  mehr  oder  weniger  starke 
Ibnng  Oller  Ausscheidung  erkennen  zu  lassen.  Es  ist  in  diesem 
tte  daher  besonder»  wichtig,  daß  sich  die  Probe  zur  Ermöglichung 
Beobachtung  in  einer  Flasche  von  weißem  oder  sehr  hellem 
iclititfen  Glase  belinde,  uicht  aber  in  einer  dunkelfarbigen  Bier' 
keh«  od«r  gar  in  einem  Steinkruge. 
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Über  Gutachten  im  allgemeineD. 


Anweisung  für  die  Probenentnahme  nnd  den  Versand  der  Nahrongs- 
und  Gennfsmittel,  sowie  Gebranchsgegenstlnde  zum  Zwecke  der 

UatersQchnng. 


Art  der  Probeentnahme  nnd  Verpaeknng 


Bier 


Branntwein 
(Liköre) 

Brot 


Butte  r.Schmalz, 
Margarine, 
Speisefette 
üoerhaupt 


Kakao  und 
Schokolade 


Konditorwaren 


Konserven 
Konservesalze 


Essig 


Fruchtsäfte, 
Marmeladen 


2  Flaschen 
1—2  Liter 


Vs  bis 
Vi  Flasche 


mindestens 
100  Gramm 


mindestens 
250  Gramm 


50  bis 
100  Gramm 


je  ein  Stück 
oder  50  bis 
100  Gramm 


eine  Büchse 

mindestens 
50  Gramm 

Vi  bis 
Vi  Flasche 

mindestens 
50  Gramm 


Es  sind  grüne  (nicht  weiße)  Flaschen  zu  ver- 
wenden. Steinkrüge  sind  ausgeschlossen.  Die 
Flaschen  müssen  sorgfältig  gereinigt,  mit 
kochendem  Wasser  ausgewaschen,  mit  gut 
passenden,  noch  nie  gebrauchten  Korken  ver- 
schlossen werden.  Außerdem  ist  es  nötig,  daß 
die  Proben  möglichst  bald  nach  der  Entnahme 
zur  Untersuchung  eingesendet  werden,  bis  zur 
Absendung  aber  an  möglichst  kühlem  Orte 
liegend  aufbewahrt  werden.  Es  ist  stets  eine 
jeoe  Flasche  zu  versiegeln  und  genau  zu  be- 
zeichnen, sei  es  durch  Anbinden  oaer  Ankleben 
einer  Etiquette  oder  eines  weißen  Papieres. 

Wie  bei  Wein. 


Die  Verpackung  in  Papier;   vor  Nässe  zu 
schützen. 


Die  Probeentnahme  hat  an  verschiedenen 
Stellen  des  Vorrates  zu  erfolgen,  und  zwar  von 
der  Oberfläche,  der  Mitte  und  von  dem  Boden. 
Aufzubewahren  ist  die  Probe  in  Gefäßen  von 
Porzellan,  gut  glasiertem  Ton,  Steingut  oder 
Blech  (Salbentöpfe  der  Apotheker).  Der  Ver- 
schluß geschieht  mit  Wacns-  oder  Pergament- 
papier, auch  Holz-  oder  Korkstöpsel,  ün- 
zuiässifiT  ist  Papierumhüllung. 


Probeentnahme  und  Verpackung  des  ge- 
pulverten Kakao  wie  bei  den  Gewürzen.  Schoko- 
fade in  Tafeln. 

Bei  Konditorwaren  (Zuckerbackwerk,  Kuchen 
usw.),  deren  Prüfung  meistens  nur  auf  der  Ge- 
sundheit nachteilige  Farbstofi'e  nötig  ist,  sind 
besonders  geürbte  Gegenstände  zu  wählen  und 
zwar  je  ein  Stück  einer  speziellen  Farbe  zu  ent- 
nehmen. 


In  Töpfchen  von  Porzellan. 


In  mit  Korken  verschlossenen  Glasflaschen. 


In  mit  Korken  verschlossenen  Flaschen  zu 
übergeben. 


^^^^^^^^^^^^^D^WiälWe^Jutttcht«M^^^^                          25^^^^H 
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Menge 

Art  der  Probeentnahme  ond  Verpackung              ' 

■g..«.. 

DiiDdestcns 

Als  Gewörie,   wekhe   hier   vorwiegend   in 

ft 

SO  Grsmm 

Belraoht   kommen,    sind   vor  allem   ta   nennen: 
gemahlener   oder   gestollener  Pfeffer   (schwarier 
und  weißer),  Zimmt,  Piment  (NeugewQrz.  Almode, 
Nelkenpfeffcr),   Gewflrxnelken,  Paprika,  Muskat- 
blüte, Safran  und  Sentmehl. 

auch    gansen    Gewürze     hat    an    verachledenen 

rates    zu    erfolgen.      Die    Verpackung   Eeacbieht 

(Pulver-   oder    PillenBchachteln    der   Apotheker) 

oder  GläHCm  mit  Mola-  oder  Korkstöpsel,  in  Er- 

mangelung  derselben   aucb  in  gutec hl ieS enden. 

H 

geklebten  Kapseln  aua  Pergamentpapiev. 

^Tebranch^ 

Es    handelt    sich    hier    um   Feststellung  der 

richtigen   BeachatFenheit   der   Glasur,    der   Ver- 

li^mell  Töpfer- 

wanw.  email- 

Bchftdlichen      Metall  beim  engungen      in      diesen 
Glasuren  und  dergl,     »ei  künstlichen  Blnmen- 

_    IwrtM  Koeh- 

■ir-''-"— " 

blättem  vergleiche  auch  Papier,  Tapeten  new. 

^^^  sur  Um- 

Zur  Unt-crsuchung  sind  von  Kochgeschirren 

■p»..  kSaelllch 

ttbrigen  Gegenständen  genügt  je  ein  Exemplar. 

■Tj^btD 

HfflüneiibUtter) 

^K  Honig 

mindesten  B 

In  Glas-  oder  gut  glasierten  ToneeffiBen  mit 

StCpsel  oder  Pergametitpapier  Terschlossen. 

IIX)  Gramm 

^Brfee  nnd 

100  Gramm             Ganz  oder  Kcmithlen.                                                             ■ 
Probe  entnähme  wie  bei  den  Gewürzen.                         ■ 

^KwanrroKate 

^H      K&K 

mindestens            Die    Käseproben    in    Pergamentpapier   oder               ■ 

50  Gramm     Stanniol  xa  vcrpaeken  oder  in  gut  glasierten,  mit                ■ 

^^K 

Papier  verBchloaseneu  Tongeffißen  zu  veraenden.                ■ 

^■lad«r«piel- 

^^bcn  «na  UoU. 

handelt  es  eich  in  den  meisteu  Fällen  um  Prä-               M 

^KaD.  Fuhen- 

■  funß   Huf  geBUndheilsacli&dliche   Farliatoffe    und                ■ 

^■prteB.  Bilder- 

die  Art   und  Weise   der   Fixierung   dieaer  Färb-                H 

^Klier.  BlIdM- 

atoffe.     Je   ein  Exemplar  des  zu  untersuchenden                ■ 

■fe«^'"*- 

Gegenstandes  ist  vorzulegen.    Siehe  auch  Bunt-              ■ 
papier  usw.                                                                             ■ 

^^BBidenta»! 

2  Quadrat- 
deiimoter 

1 

^Hud«"  Stoffe] 

1 

^1   IbU 

Art    der   Probeentnahme  wie    bei   den  Ge-                 1 

100  GTHinm   1  würxen.     Sollen    außer     der    Untersuchung   auf                  ■ 

■  gewöhnliche      Verunreinigungen      usw.,      wozu                  ■ 
llOO   Gramm  Mehl  genügen,    noch    Proben   auf                ■ 

^^H^ 

1  Itackßhigkcit  usw.  angestellt  werden,    so  sind                ■ 

^ 
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Über  Gutachten  im  ailgemeinen. 


Menge       Art  der  Probeentnahme  nnd  Verpaeknng 


Milch 


1  Liter 


Öle 
(Speiseöle) 

Petroleum 

Papier,  Bunt- 
papier, Tapeten, 
^ugstoffe 


Rahm 


Tee 

Wasser 
(Trinkwasser 


Wein 


1(X)  Gramm 


1  Liter 

1  Bogen  oder 
mindestens 
2  Quadrat- 
dezimeter 

mindestens 

100  Gramm 

(Vio  Liter) 

50  Gramm 

2  Flaschen 
=  2  Liter 


mindestens 

1  Flasche 

(2  Flaschen) 

=  1  Liter 


Wurstwaren 


Zucker, 

Melis,  Kolonial-, 

Kandiszucker 


mindestens 
50  Gramm 

100  Gramm 


Die  Flaschen  müssen  sorgfältig  gereinigt 
und  trocken  sein.  Bei  der  Probeentnahme  ist 
darauf  zu  sehen,  daß  der  Milchvorrat  vorher  um- 

geschüttelt  werde.  Die  Flaschen  sind  bis  zum 
lorke  vollzufüllen  und  gut  zu  verschliefen. 
Die  Proben  sind  sofort  durch  einen  Boten  zur 
nächsten  Bahnstation  zu  bringen  und  der  kgl. 
Untersuchunjpsanstalt  als  Eilgut  einzusenden. 
Ist  dieses  nicht  möglich,  so  geschieht  die  Auf- 
bewahrung bis  zum  Versand  im  kalten  Keller 
oder  aufEis.  Geronnene  und  abgekochte 
Milch  wird  nicht  zugelassen. 

In  wohl  gereinigten  und  getrockneten 
Flaschen,  Verschluß  Glasstöpsel  oder  Korke. 

Verpackung  wie  Öle. 

Prüfung  auf  die  zum  Färben  angewendeten 
Stoffe.  Es  sind  daher  die  zur  Untersuchung  vor- 
zulegenden Stücke  so  auszuwählen,  daß  die  ver- 
dächtig erscheinenden  Farben  möglichst  reich 
daraut  vertreten  sind. 

In  gut  verkorkten,  vollgefüllten  Arznei- 
flaschen oder  auch  gut  glasierten  verschließbaren 
Tongefäßen. 

Versendung  wie  bei  Milch. 

Wie  bei  Gewürzen. 

Womöglich  in  Flaschen  aus  farblosem  Glas; 
Krüge  werden  nicht  zugelassen.  Beider 
Probeentnahme,  wenn  solche  aus  Pumpbrunnen 
stattfindet,  ist  der  Brunnen  vorher  tüchtie  aus- 
zupumpen, damit  das  in  der  Rohrleitung  stehende 
Wasser  entfernt  werde.  Die  Flaschen  sind  vor 
dem  Füllen  mehrmals  mit  dem  zu  untersuchenden 
Wasser  auszuspülen  und  nur  neue  Korke  zum 
Verschlusse  (eventuell  auch  gut  schließende  Glas- 
stöpsel) zu  verwenden. 

Im  Falle  der  zu  entnehmende  Wein  nicht 
schon  in  Flaschen  gefüllt  ist,  müssen  die  zur 
Aufnahme  des  Weines  bestimmten  Flaschen  sorg- 
fältig gereinigt  und  von  der  Reinigungsflüssigkeit 
wieoer  befreit,  nach  dem  Füllen  mit  neuen,  noch 
nicht  gebrauchten  Korken  verschlossen  werden. 
Die  Flaschen,  welche  die  einzelnen  Weinproben 
enthalten,  müssen  stets  versiegelt  und  genau 
bezeichnet  werden,  wie  beim  Biere  angegeben. 
Es  ist  notwendig,  bei  der  Probeentnahme  mög- 
lichst dafür  zu  sorgen,  daß  die  Sorte,  der  Jahr- 
fang,  der  Preis,  auch  der  Verkäufer  (Wein- 
ändler,  Produzent)  festgestellt  werde. 

Mehrere  Schnitte  von  verschiedenen  Stellen 
der  Wurst  werden  vorgelegt. 

In  Papiersäcken.  Bei  gestoßenem  Zucker 
Probeentnahme  und  Verpackung  wie  bei  den 
Gewürzen. 
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ÜB  auf  Seite  20—22  stehmideu  Voreelirifteu  zur 

iiiKelueii  Unter  such  11  ugsgegeustämle  gut  bowKhrt. 

inil  Poatverajind  der  «ur  UntcrsucliuDg  vors ii  legenden 

I   sioh,    Holzkiaten   mit   enlsprechender  Fai'habteilnng 

rerschli ellbarem    Deckel    versehen ,    oder    auch    mit    Deckel    und    ent- 

dtender  Fachabteilung  versehene   Körbe  anfertigen   xu  lassen.    Zum  Gin- 

I  Flafii.-hen,  Tongefäßen  uaw.   sind   derartige  Kisten   und  Körbe  sehr 

reduniBig.  da  eine  sichere  Verpackung  mil  Uilfe  von  Papier  oder  Stroh  zum 

p4ttafüllea   der  Zwischenräume  hierdurch  leicht  erreicht  werden  kann.    Es  ist 

«  darmuf  zu  achteu.  dall  die  (>egenBtH.nde,  welche  jeweilen  zur  Untersuchung 

lersandt  werden,  entweder  genau  bezeichnet  (Herkunft,  Name  des  Verkäufer?) 

mmem  veraehen  werden,  weiche  auf  ein  beiliegendea  genaues  Ver- 

-   Gegenstände   hinweiBen.     Bei    der   Vorlage    der   zu    nuter- 

tkBsenden.  welches  Aufschluß  über  Veranlassung  und  Zweck  der 
alerBUchunt:  gibt,  damit  hiernach  bemesBen  werden  kann, 
Or»nf  aich  die  Untersuchung  zu  erstrecken  hat. 

Von  allergrößter  Wichcigkeil  sind  im  Gutachten  die  Angaben 
wr  <lie  Siegel. 

Hnn  ftlhre  Bt«ts  an ,  üb  die  unterBuchte  Probe  versiegelt  oder  un- 
«i«gell  eintraf,  welche  ÄufBchrift  das  Siegel  trug  (eventuell,  ob  e» 
1  Wappen    oder    ein  Uonogramni    zeigte) ,    ob    es  verletzt  oder  unver- 

Dte  Unterlassung  dieser  Aufzeichnungen  beim  Eintreffen  der  Proben 

I   weittragende  Folgen  haben.     So  kann  der  auf  ein  Gutnchlen  auf' 

ibiiiite    Striifantrag    gegenstandslos    worden ,    wenn    bei    der    Unuptver- 

todluug  der  SnchverBtHndige  nicht  in  der  Lage  ist,    Über  Art  und  Zu- 

1  des  Siegels  au    einer  beaustandeten  Probe  bestimmte  Angaben  zu 

dnnn    einem    gewandten  Verteidiger    eine  Leichtigkeit, 

i  IileutiUlt    dieser  Probe  mit  der  feilgebotenen  oder   verkauften  Ware 

Erfolg    in   Frage    zn    stellen    und    so    das  Ergebnis    eines    vielleicht 

hcTollen  und  langwierigen  Ermittelungs verfahrene  zunichte  zu  machen. 

Auf     diese     Augaben     folgt     im     Gutachten     die     Mitteilung    des 

tatcrsnehungsbeftindes. 

ZnnKchsi    bringt    man    dabei     am     zweckmäßigsten    das,    was    die 

knkere  Beschaffenheit  der  Probe  betrifft:  das  Aussehen,  den 

(•räch,  den  Geschmack,  kurz  alles  bei  der  S innen]) rUfung  aufPillige. 

Bierat)     Hch ließt     sich    das    Ergebnis    einer    etwa    vorgenommenen 

rasko|iisvhen    Prüfung,    sei    es   des    Gegenstandes    selbst    — 

I  bei  OewUncen  usw.  — ,  sei  es  diejenige  einer  an  dem  Gegenst&nde 

pbaehleteo    VerAmlernng    oder    Ausscheidung    (Trübung    des    Bieres, 

r  Wiwserjjrobe,  künstliche  Fltrbung  einzelner  Partien  usw.). 

Jetzt  fulgt  dos  Zahlenmaterial  der  chemischen  Analyse. 
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So  weit  diese  nach  amtlich  vorgeschriebenen  oder  vereinbarten  Methoden 
ausgeführt  wurde,  sind  weitere  Bemerkungen  dazu  Überflüssig. 

Nach  amtlich  vorgeschriebenen  Methoden  werden  alle  Gegenstände 
untersucht ,  die  in  das  Bereich  des  Gesetzes  betr.  den  Verkehr  mit 
Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln,  des  Gesetzes  betr.  den 
Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken  und  des 
Gesetzes  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  fallen.  Außerdem 
existiert  eine  Reihe  von  Vorschriften  für  zolltechnische  Untersuchungen. 
Der  Nahrungsmittelchemiker  ist  verpflichtet,  diese  Untersuchungsverfahren 
unter  allen  Umständen  in  genauer  Befolgung  der  amtlichen  Vorschriften 
auszuführen.  Sollte  er  aber  zu  der  Erkenntnis  gelangen,  daß  ein  solches 
Verfahren  für  den  erstrebten  Zweck  nicht  brauclibar  ist  und  zu  falschen 
Schlüssen  führt,  so  muß  er  dies  in  seinem  Gutachten  erläutern  und 
darauf  hinweisen,  daß  das  Ergebnis  der  nach  der  offiziellen  Methode 
ausgeführten  Untersuchung  im  vorliegenden  Falle  nicht  richtig  sein  kann. 

Auf  diesen  Umstand  nimmt  folgender  Passus  Rücksicht,  der  sich  in 
der  Vorschrift  für  beeidigte  und  öffentlich  angestellte 
Chemiker  (Haudelschemiker)  findet^).  Es  heißt  dort:  Sind  dem  Chemiker 
nach  Maßgabe  der  vorstehenden  Bestimmungen  besondere  Prüflings- 
verfahren vorgeschrieben,  erachtet  er  sie  aber  als  für  den  Zweck  der 
Untersuchung  ungeeignet  oder  minder  geeignet  als  andere  ihm  bekannte, 
so  ist  er  verpflichtet,  einen  aufklärenden  Vermerk  hierüber  seinem 
Gutachten  eiuzuftigeu. 

Im  übrigen  sind  in  Deutschland  die  in  den  ^.Vereinbarungen 
zur  einheitlichen  Untersuchung  und  Beurteilung  von 
Nalirungs-  und  Genußmitteln  sowie  Gebrauchsgegen- 
ständen für  das  Deutsche  Reich"  niedergelegten  Methoden  für 
die  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  maßgebend.  Diese 
haben,  wie  schon  oben  dargelegt  wurde,  den  Zweck,  eine  gewisse 
Gleichmäßigkeit  in  der  Ausführung  der  Untersuchungen  und  eine  ein- 
heitliche Grundlage  für  die  Beurteilung  zu  schaffen,  und  dadurch  zu 
bewirken,  daß  die  von  verschiedenen  Chemikern  ausgeführten  Analysen 
desselben  Gegenstandes  untereinander  vergleichbar  seien.  Hierzu  ist 
natürlich  in  erster  Linie  die  Einheitlichkeit  der  Methodik  notwendig. 
Denn  viele  der  gebräuchlichen  Verfahren  geben  uns  keine  absoluten, 
sondern  nur  relative  Werte,  die  eben  nur  kommensurabel  sind,  wenn 
sie  auf  ganz  gleiche  Weise  gewonnen  wurden.  Dies  geschieht  mit  Hilfe 
von  Methoden,  deren  Ausführung  in  ihren  Einzelheiten  durch  Ver- 
einbarung genau  festgelegt  wurde.  Solcher  ,, Konventionsmethoden"  gibt 
es  zahlreiche  (z.  B.  die  Bestimmung  der  Reichert-MeissP sehen 
Zahl  der  Butter ,  der  flüchtigen  Säure  im  Wein ,  der  oxydierbaren 
Substanzen  im  Wasser  usf.) :  bei  ihnen  ist  die  genaue  Einhaltung  der 
vereinbarten  Versuchsbedingungen  ein  absolutes  Erfordernis. 

Falls    der    Chemiker    aber     aus    irgendwelchem    Grunde    eine    ab- 


')  Zeitschr.  f.  öfi'entl.  Chem.  1900,  219. 


~  Der  Inhalt  des 

reichenil«  Art  de*-  AusfUlruug  fdr  rii-hiigei-  iillll  und  diese  wiUiU,  so 
uonti*  er  Koch  in  diesem  Falle  §einem  Gutachten  einen  entspre labenden 
Hermvrk  beifllgen.  Dasselbe  g'ilt  von  der  Anwendung  anderer  als  der 
BtUiiinliartBu  oder  allgernuin  gebrauch! ic heu   Methoden. 

B  Div  Angaben  der  A  na  ly  se  awert  e  geschehen  im  Hllgemeineii 
^Hi  Orunme  in  lOU  Grammen  oder,  bei  Flllssigkeiten ,  aU  Gramme  in 
■00  Knlilkzentimetern.  Doch  gibt  es  auch  hier  Aiisnabmen ,  die  man 
Bmclitc.  So  wird  mau  bei  der  Waseeranalyse  die  Menge  der  liealandteilo 
In»  Milligramme  im  Liter,  bei  der  Unten^ucbung  de«  Dieres  als  Gramme 
■■  lUÖ  Grammen  angeben. 

I  Hau  vermeide  die  nocb  immer  nicht  verschwundene  Augftbe  des 
■ewicbti;»  in  „Pfund".  Dieser  Begriff  ist  vemltet;  das  metrische  System 
ftenat  nur  Kilogramm  und  Gramm. 

■  Dm  am  Pnlarisatiousap parate  abgelesene  Drebungs vermögen  einer 
HIVssigkeit  wird  iu  neuerer  Zeit  meist  nicht  mehr  in  Graden  und 
^■liiut«u  angeführt,  sondern  nur  in  Graden  unter  Umrechnaog  der 
■nunicn  auf  Dezimalstellen. 

■  All  die  Mitteilung  des  analytischen  liefundes  schließt  sich  die 
BtrlSutprung  de.s  Untersuchungsergebnisses. 

B  Iu  dieser  bebt  man  die  Abweichungen  in  den  Zahlenwerten  vum 
Bunnaleu  hervor  und  weist  Uberbaujit  auf  alles  bin,  was  bei  den  Er- 
Msbnwsen  nach  irgendeiner  Richtung  hin  nuffSUt.  Au  der  Hand  der 
^■A^ettelUea  Verhültnisae  erklärt  man  dann  die  Zusammensetzung 
^^^^^^■snchlen  Gegenstande». 

^^^^V  Beurteilung  und  Uegutaehtung. 

WM  San  8c}dult  bildet  die  Beurteilung  und  Begutachtung  auf  Grund 
Kfeä  aoalytiscbeu  Befundes. 

B  Di^  Beurteilung  der  Aualyseuresultate  bildet  den  weitaus  wichtigsten 
B^vil  dtta  Gnlaobtens.  Die  Ausftlhruug  der  Untersuchung  selbst  ist  Sache 
■Iteiuiärher  Kenntnisse  und  analytischer  Fertigkeit,  beide  sind  auch  beim 
BBgnbenden  Nabrungsm ittelchemiker  vorauszusetzen.  Nicht  so  sehr  das 
^VermA^eo  der  zwecken  ts|i  rechen  den  Verwertung  der  festgestellten  Daten, 
Her  smreffondcn  Beurteilung.  Eine  solche  erfordert  eine  genaue  Kennl- 
Wkif  nicht  nur  der  Zusammensetzung  des  in  Frage  stehenden  Gcgeu- 
■Undcä,  sondern  auch  der  als  Fälschungsmittel  oder  Surrogate  in 
■«inuhl  koinmeudou  Stoffe,  der  HaudelsbrXuche ,  der  örtlichen  Eigen- 
■ktniicliki^ilen  usw. 

■  Die  Beurteilung  ist  demnach  in  erster  Linie  Sache  einer  milglichst 
HfticbeD  Erfahrung.  Eine  solche  gewinnt  der  N ab ruugsm ittelchemiker 
HtniirMits  durch  vielseitige  praktische  Übung,  andrerseits  durch  reget- 
BlAiges  Studium  aller  neuen  Erscheinungen  in  der  Fachliteratur.  Auf 
Bcaigen  Gebieten  wohl  macht  sich  ein  solcher  ständiger  Wechsel  der 
^bacbeinungCD  bemerkbar  wie  in  der  Nahrungsmittelchemie.  Hier  be- 
Btlit  «in   unaunitfrltcber   und    nie   endender  Kampf  awisdiea  Synthese 
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und  Analyse,  zwischen  Fälschern  und  Analytikern.  Eine  Art  der  Ver- 
Fälschung  löst  die  andere  ab.  Taucht  eine  neue  auf,  so  dauert  es  immer 
eine  meiir  oder  weniger  geraume  Zeit ,  bis  sie  yon  den  Chemikern  er- 
kannt wird ,  bis  neue  Methoden  zum  Nachweise  besonders  raffinierter 
Fälschungen  ausgearbeitet  und  praktisch  erprobt  sind.  Ist  dies  endlich 
erreicht,  stehen  der  Erkennung  der  Fälscliung  keine  Schwierigkeiten 
mehr  entgegen,  dann  erst  kann  der  Kampf  gegen  sie  Überall  energisch 
aufgenommen  werden,  und  sie  wird  in  kurzer  Zeit  yom  Markte  yer- 
schwunden  sein  —  um  bald  irgendeiner  neuen  Platz  zu  machen. 

Dabei  kann  man  seit  der  Aufnahme  einer  intensiyeren  Handhabung 
der  NalirungsmittelkoutroUe  und  der  damit  Hand  in  BUind  gehenden 
Vervollkommnung  der  Untersuchungsmethoden  beobachten,  daß  die 
Fälschungen  immer  raffinierter  werden,  und  daß  ihr  Nachweis  immer 
komplizierter  und  schwieriger  wird.  Viele  Fälscher  arbeiten  heutzutage 
nicht  mehr  nach  rein  empirischen  Grundsätzen,  sie  haben  auch  Chemiker 
zur  Seite ,  die  oft  mit  großem  Geschick  die  verfälschte  Ware  den  von 
den  Nahrungsmittelchemikern  gestellten  Anforderungen  anzupassen  wissen, 
und  denen  die  schwachen  Seiten  der  jeweils  in  Anwendung  kommenden 
Untersuchungsverfahren  wohl  bekannt  sind. 

Man  macht  oft  die  Beobachtung,  daß  bei  den  Untersuchungen  zu 
wenig  Werte  ermittelt  werden,  und  daß  anderseits  bei  der  Beurteilung 
vielfach  nicht  das  Gesamtbild  der  Untersuchungsbefunde  zugrunde  gelegt 
wird.  Vor  beiden  Fehlern  muß  gewarnt  werden.  In  vielen  Fällen  be- 
sagt das  Ergebnis  von  wenigen  einzelnen  Bestimmungen  ftlr  die  Be- 
urteilung des  Gegenstandes  gar  nichts,  erst  das  Verhältnis  der  ver- 
schiedenen Werte  zueinander  und  die  Ermittelung  ihres  Ursprungs  bei 
anormaler  Zusammensetzung  verleihen  dem  trockenen  Analysenbilde 
Leben,  (ieht  man  der  Ursaclie  abweichender  Analysenergebnisse  nach, 
dnini  wird  man  meist  von  selbst  auf  vorhandene  Verfälschungen 
stoßen. 

An  dieser  Stelle  sei  nochmals  auf  das  oben  Über  Grenzzahlen 
Gesagte  hingewiesen.  Die  Beurteilung  eines  Untersuchungsergebnisses 
nach  Grenzzahlen  und  nicht  an  der  Hand  des  Gesamtbildes  der  Unter- 
suchung ,  d.  h.  durch  Vergleich  der  sämtlichen  Werte  einer  Analyse 
untereinander ,    hat  wiederholt  schon  höchst  bedenkliche  Folgen  gehabt 

Es  ist  nun  allerdings  nicht  zu  verkennen ,  daß  eingehende  Unter- 
suchungen, wie  sie  zur  vollständigen  Klarlegung  der  Verhältnisse  manch- 
mal notwendig  erscheinen,  oft  sehr  erhebliche  Kosten  verursachen,  und 
daß  von  Laien  eine  gründliche  Untersuchung  nicht  bewertet  werden 
kann.  Zur  Ersparung  dieser  großen  Kosten  hat  sich  für  die  Unter- 
suchung mancher  Gegenstände  zu  gewerblichen  Zwecken  ein  abgekürztes 
Verfaliren  ,  die  sogenannte  H  a  n  d  e  1  s  a  n  a  1  y  s  e  ausgebildet.  Bei  einer 
solchen  werden  die  Bestimmungen  von  einzelnen  Bestandteilen  vielfach 
nach  sogenannten  S  c  h  n  e  1 1  m  e  t  h  öden  vorgenommen,  welche  in  kurzer 
Zeit  nach  gewisser  Bichtung  hin  informatorischen  Aufschluß  gewähren, 
ohne    genaue    Besultate   zu   liefern;    oder   aber   es   werden   nur   wenige 


mle  Werte    dnreli    die    Aunlyse    festgele^;! .    welche    dann    : 
teilung  der  Wai 


lie* 


lu  manciieit  Dingeu.  z,  lt.  bei  Fettuntersnchnngen ,  tu  der  Wein- 
uialjrae  utivr.,  iKt  die  soj^enaniile  Handels-  oder  kleine  ÄDalyse  sehr  oft 
Rtr  die  NalirnngsinittelkoD trolle  iu  liöcliKCein  Gr^de  tiedeaklidi ,  nud  es 
iM  *iel  wiclitiger,  wenige  Proben  grUndlieli  nls  zahlreiche  nur  iu- 
formatorisrb  zn  antersuchen.  Die  Ausdehnung  der  Schoelluiethodtin, 
■leT«n  wirklicher  Wert  flir  den  erfahreneu  Saehverstttudigen  nicht  uuter- 
-icbaizt  werden  i^ll,  bat  nbei'  aucb  leider  eehr  häutig  eine  oberfluchliche 
lienrtetluQg  zur  Folge.  Unsere  derzeitige  WisBenscIiaft  bietet  mit  ge- 
ringrn  Anätiahmen  seiir  wohl  Handbnbeu,  bei  hinreichendem  Unter- 
raehnugsmaterial  anormale  VerbSltniHse  aufzuklären.  Jedenfalls  sollte 
M  »ber  in  Bericblen  llber  Informator  i  sc  he  UnterBuchuugen  vermieden 
wordein,    Waren    als    .rein"    oder   _Bcbt"   zu    bezeiL'bnen ,    die  nur  nach 

r  oder  jener  Richtung  unverdächtig  erscbeinen, 

Auf  alle    Fülle    ist    vor  jeder    Überschätzung    der   Schnellmethoden 

«■or  der  irrtümlichen  und  BcUematischen  Anwendung  von  Grenz- 
iblen  au  warnen'). 

Bei    der    Bearbeitung    eines    Gutachtens    muß    man    sieb    iu    erster 
I  über  die  WUnsche    uud  Abaichten  der  Auftraggeber  —  Behflrdeu 
I  Private  —  viillig    klar    sein.     Man   verlange  von  diesen  daher  stets 
re    Angabe    des    Zweckes    der    Untersuchung    und    gewöhne    sie 
I  ibreu  Anträgen  beatinimie  Fragen  zu  stellen.    Darnach  richten 
daun    sowohl    Art    nnd    Ausdelmung    der    Uniersncbnng    wie  Form 
i  Inhalt  des  Gutachtens. 
8«  ist  es   z.  B.   ein  grolier  Unterschied,    ob  sich  die   BegulacKtung 
I  Wassern    auf    dessen    Brauchbarkeit    zum    raenschlischen    Genuese 
KO    bSBOuderen    gewerblichen  Zwecken  erstrecken  soll.     In  diesem 
i    sind    andere   Bestandteile    zu    ermitteln ,    als    in   jenem ,    uud    die 
■nrteilung    geschieht    nach    ganz    anderen    GesicbtBpunkt«n.      In    dem 
tdner  Waaserprobe    beiliegenden  Unt ersuch ungsan trage    muß    daher    aus- 
gesprochen sein,  ob  das  Wasser  zu  Trinkzwecken  oder  etwa  zur  Speisuug 
Ton    Dampfkesselu ,    zum    Bierbraucn ,    zu    Zwecken    der   Färberei    usw. 
Wendung  finden  soll. 

Bei  gerieb tliciien  Aufträgen  ergibt  sich  der  Zweck  der  Untersuchung 
■  den  Akten. 

Um    nachträglich    Zweifel  auszUBcbließen.    begütige   man    sich    auch 

einem    mdndlU'heu  Auftrage,    sondern    verlange  jedesmal  einen 

iriftlichen  Uulersuchungvantrag.     Die  Untersuchung  von  Gegenständen, 

len  ein  solcher  Antrag  nicht  beiliegt,    lehne  man  ab  oder  nehme  sie 

man  erspart  sich  dadurch  meist  zwecklose  Arbeit, 

l)«a   Gutachten    sei    in    klaren,    bestimmten    Ausdrücken    gehalten. 

mnJitige,    unsachliche    oder    gar    bombastische    Plirase    vermeide 


B.  Pa 


,ck,   Zeitschr.  f.  Unters,  d. 


28  Über  Gntachten  im  allgemeinen. 

man.  Man  halte  sich  streng  an  den  ermittelten  Befund,  folgere  darauf 
die  sich  ergebenden  Tatsachen  und  beurteile  sie  dem  Zweck  der  Unter- 
suchung entsprechend.  Dabei  verlasse  man  nie  die  durch  die  Analyse 
geschaffene  reale  Unterlage,  und  ergehe  sich  namentlich  nicht  in  Ver- 
mutungen und  Annahmen,  deren  Berechtigung  nicht  exakt  erwiesen 
werden  kann.  Man  würde  sich  sonst  den  Vorwurf,  unwissenschafÜich 
zu  handein,  mit  Hecht  zuziehen. 

Anfänger  seien  besonders  darauf  aufinerksam  gemacht,  daß  es  Ton  r 
größter  Wichtigkeit  ist,  das  Gutachten  nur  auf  die  zur  Unter-  '^ 
suchung  vorgelegte  Probe  zu  beziehen.  Dies  ist  durchaus 
notwendig,  um  Mißbrauch  zu  verhüten.  Man  schreibe  daher  im  Gut- 
achten nie  „der  Wein  entspricht  auf  Grund  der  Untersuchung  den  ge- 
setzlichen Bestimmungen,  der  Fruchtsaft  ist  unverfälscht"  oder  ähnlich, 
sondern  etwa:  „die  zur  Untersuchung  eingesandte  Probe  Wein 
entspricht  den  gesetzlichen  Bestimmungen,  die  vorgelegte  Probe 
Fruchtsaft  ist  unverfälscht"  usw. 

In  erster  Linie  legt  der  Nahrungsmittelchemiker  seinem  Gutachteo 
natürlich  die  Analyse  zugrunde.  Es  ist  bei  der  Beurteilung  mancher 
Nahrungsmittel  wichtig,  hierauf  hinzuweisen,  indem  man  im  Gutachten 
besonders  betont,  daß  z.B.  „das  Wasser  nach  seiner  chemischen 
Zusammensetzung  zum  menschlichen  Genüsse  geeignet  ist"  oder 
daß  „die  chemische  Zusammensetzung  des  Weines  den  gesetz- 
lichen Anforderungen  genügt"  usw.  Dies  ist  bei  solchen  Gegenständen 
notwendig,  deren  Beurteilung  nicht  allein  von  der  chemischen  Zusammen- 
setzung abhängt.  So  kommen  beim  Trinkwasser  vielfach  noch  andere 
Faktoren  wie  bakteriologischer  und  biologischer  Befund,  Bodenverhält- 
nisse usw.  in  Betracht,  während  beim  Wein  das  Ergebnis  der  Geschmacks- 
probe neben  dem  analytisclien  Befunde  eine  wesentliche  Bolle  spielt. 

Aber  selbst  wenn  es  nicht  nötig  ist,  sich  besonders  auf  die  chemische 
Zusammensetzung  zu  beziehen,  so  sage  man  im  Gutachten  doch  nicht 
mehr,  als  man  mit  seinem  Wissen  als  Nahrungsmittelchemiker  vertreten 
kann.  Besonders  hüte  man  sich  vor  Exkursen  auf  fremde  Gebiete.  So 
ist  die  physiologische  Beurteilung  eines  Nahrungsmittels  im  allgemeinen 
nicht  Sache  des  Chemikers.  Ob  ein  solches  mehr  oder  weniger  be- 
kömmlich ,  ob  es  leicht  verdaulich ,  ob  es  gesundheitsschädlich  ist  oder 
nicht,  das  hat  der  Mediziner  zu  entscheiden.  Wenn  wir  Nahrungsm ittel- 
cliemiker  uns  auf  der  einen  Seite  dagegen  verwahren ,  daß  Ärzte  sich 
die  Untersuchung  von  Naiirungsmitteln  usw.  oder  gar  die  Aufsicht  über 
unsere  chemische  Tätigkeit  anmaßen,  so  müssen  wir  uns  aber  auch  auf 
der  anderen  Seite  davor  liüten,  das  Kompetenzgebiet  jener  zu  betreten, 
indem  wir  uns   in  medizinischen  Dingen  ein  Urteil  erlauben. 

Es  ist  dabei  selbstverständlich  einem  Chemiker  unbenommen,  selbst 
physiologische  Versuche  in  gewisser  Richtung  anzustellen,  soweit  er 
solche  zu  kontrollieren  in  der  Lage  ist.  Er  begnüge  sich  aber  damit, 
das  Ergebnis  solcher  Versuche  zu  registrieren,  ohne  Rückschlüsse  auf 
das    Verhalten    der    Versuchssubstanzen     im     menschlichen    Körper    au 


ica,  aoil  nberlnsse  die  Frage  der  iJcliHdlichlceit  <ider  GofUhrlicIikeit 
litteltcr  Stofl«  nnter  nllen  Unisläiiden  dem  PliyHiidogc-ii  oder  dem  Arzttt. 
Ahulkbes  (jill  voa  der  üeurteilaug  vuii  rieiacli-  und  Wuratwnren 
>ll«r  Art.  Hier  i»l  die  TUtigkeit  des  Ohemikers  ziemlich  eng  begrenzt; 
lic  erstreckt  sich  im  wesentlichen  nuf  die  Ermittelung  bestimmter  He- 
ilBiHlteile  oder  ZneHtze,  wie  WaxsergeUalt,  Znsatz  von  Mehl,  FarbstnlT, 
Könnet vieriingsmitt ein  u.  dergl.  Nur  die  Bemtimmuiig  der  einzelueu 
FctiArten  laßt  sich  lediglich  nuf  chemischem  Wege  ausfllbren,  wahrend 
t  h.  die  Entscheidung  darüber,  nb  eine  Wurst  aus  Pferdefleisch  her- 
ge«t«Ut  wurde,  hei  Gegenwart  vnn  Rinds-  oder  Schweinefett,  dura 
Chemiker  schon  ganz  bedeutende  Schwierigkeiten  bereiten  kann.  Werden 
«ber  die  Fragen  gestellt :  Welcher  Art  ist  das  Fleisch  ?  Ist  es  von 
unem  gesunden  wier  kranken  Tier  ?  Befand  es  sich  zur  Zeit  des  Ver- 
kaa&  schon  in  ZersetzungV  nsw.  —  so  muß  der  Nahrungsmittelchemiker 
•eine  UtiKustUndigkeit  erklären  und  die  Entscheidung  dem  Tierarzte 
nberla^seu.  In  Anbetracht  dieses  Umstandes  liegt  es  flberhimpt  im 
Interesse  einer  ersprießlichen  Durchflllirung  der  LebeusmittolkontroUe, 
JaH  bei  der  Untersuchung  und  Beurteilung  nnimnliscbei'  Nahrungsmittel 
die  Nabrmigsniittelchemiker  so  viel  als  mdglich  mit  den  Veterinären 
«rbeitou.  Jedenfalls  hat  sich  bei  den  staatlichen  Unter- 
langsnnstalten  fllr  Nahrungs-  und  Geuullmittel  in  Bayern  die  Ein- 
ing  sehr  gut  bevrKhrt,  daß  ihnen  ein  umtUcher  Tierarzt  als  Sach- 
Lndiger  beigeordnet  wurde. 

Wenn  »ich  der  Nahrungsmittelchemiker  auf  der  einen  Seite  vor 
d«r  Abgabe  eines  Urteils  hllteu  soll,  welches  Jenseits  seiner  Kompetenz- 
gramen  liegt,  so  darf  ihn  dies  doch  anderseits  nicht  hindern,  das  von 
ihn  festgestellte  Untersuchungsergebnis  nach  mehreren  Richtnugeu  hin 
«eTirert«n.  Er  soll  in  seinem  Gutachten  nicht  nur  auf  der  Grund- 
der  Analysendaten  angeben,  daß  und  warum  eine  untersuchte  Probe 
:ht  oder  verdorben  ist,  sondern  er  muß  darin  auch  andere  Gesichts- 
'ipto^te  fllr  die  Beurteilung  hervorheben,  wie  die  Verminderung  des 
Slhr'  oder  Genuliwertes  durch  einen  ermittelten  Zusatz ,  die  durch 
diesen  bewirkte  tinanzielle  dchlldignng  des  Konsumenten  u.  dergl. 

Den  SrhlaK  des  Gutachtens  bildet  das  ßesum^ ,  das  End- 
urteil  tlber  die  untersuchte  Probe.  Man  spricht  darin  aus,  ob  diese 
■Ion  Anfordern ugeu  gentigt,  oder  ans  welchem  Grunde  sie  zu  beanstanden 
In,    d,    h.    mnn    demonstriert,    ob    und    weshalb    der    Gegenstand 


d«D   Begriff   .nachgemachf,    „verfälscht"    c 
*«lch«    gesetslicben    Bestimmungen    dnrch 
tvrden. 

b«i  der  Beurteilung  der  Nabri 
■  nd  Gebrauchsgegenstäude  hitlte  i 
Ulse  niedergelegten  Bezeichuun| 
*iinnu>i]frvi,  geringwertig,  minderwertig,  ni« 
Ifl  man.    Daa  Nahrun gsmittelgesetz  ken: 


f 


^verdorben"    fllllt, 
e    Beschaffenheit    verletzt 


,  Ausdrücke  wie  „nicht 
marktfithig"  u.  dergl.  ver- 
lor die  AuBiIrllcke   „nach- 


i 
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gemacht,  verfklscht,  verdorben ,  gesundheitsschädlich''.  Diese  decken 
sich  nicht  mit  „nicht  marktfähig^ ;  letztere  Bezeichnung  gehört  ins 
kaufmännische  Gebiet,  sie  bedeutet  eine  Bewertung,  ebenso  wie  auch 
„geringwertig^  und  „minderwertig"  Qualitätsbezeichnungen  sind.  Die 
Entscheidung  der  Frage  nach  der  Qualität  eines  Gegenstandes  ist  aber 
nicht  Sache  des  Nahruugsmittelchemikers. 

Beim  Hinweis  auf  die  gesetzlichen  Bestimmungen,  die  bei  der  Be- 
urteilung eines  untersuchten  Gegenstandes  in  Betracht  kommen,  mache 
man  sich  zur  Regel,  das  betreffende  Gesetz  mit  dem  offiziellen  Titel  zu 
zitieren,  wobei  man  indes  die  gebräuchlichen  Abkürzungen  verwenden 
kann.  Man  sage  also  nicht:  Nahrungsmittelgesetz,  Weingesetz,  Blei- 
zinkgesetz, sondern :  Gesetz  betr.  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usw. 
vom  14.  Mai  1879,  Gesetz  betr.  den  Verkehr  mit  Wein  usw.  vom 
24.  Mai  1901 ,  Gesetz  betr.  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen 
Gegenständen  vom  25.  Juni  1887. 

Begriff  der  normalen  ZnsammensetEnng  von  Nahrnngs- 

nnd  Gennfsmitteln. 

Zu  den  vorstehenden  Ausführungen  sind  noch  einige  Ergänzungen 
nachzutragen,  die  sich  auf  die  Gutachten  im  allgemeinen  beziehen. 

Es  ergibt  sich  für  den  Sachverständigen,  besonders  bei  gerichtlichen 
Vernehmungen,  häufig  die  Notwendigkeit,  Begriffserklärungen 
über  die  normale  Zusammensetzung  oder  Beschaffenheit 
von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  abzugeben.  Eine  solche 
Aufgabe  ist  gewöhnlich  nicht  so  einfach ,  wie  der  Unkundige  gemein- 
hin denkt. 

In  Deutschland  existieren ,  wie  schon  an  anderer  Stelle  ausgeführt 
wurde,  keine  offiziellen  Normen,  wie  sie  z.  B.  im  Jahre  1903  in  den 
Vereinigten  Staaten  von  Nordamerika  für  alle  gebräuchlichen  Nahrungs- 
und Genußmittel  aufgestellt  worden  sind  (United  States  Standards),  und 
wie  sie  im  Entwürfe  für  Österreich  in  dem  Codex  Alimentarius 
Austriacus  —  der  ja  allerdings  nur  ein  Torso  geblieben  ist  —  vor- 
geschlagen worden  sind. 

Ein  solcher  offizieller,  mit  gesetzlich  bindender  Kraft  versehener 
Codex  hat  ja  in  der  Tat  für  den  mit  der  Handhabung  der  Nahrungs- 
mittelkoutrolle  betrauten  Beamten  etwas  ungemein  Bequemes,  gibt  er 
ihm  doch  für  alle  Fälle  genau  abgesteckte  Grenzen,  deren  Überschreitung 
er  einfach  zu  beanstanden  hat,  ohne  sich  über  die  Berechtigung  der  Be- 
anstandung im  einzelnen  Falle  besonders  den  Kopf  zerbrechen  zu  müssen. 
Darin  liegt  aber  auch  zugleich  die  Schattenseite  einer  solcher  Einrichtung. 
Wie  schon  an  anderer  Stelle  hervorgehoben  wuyde,  darf  den  Grenz- 
zahlen immer  nur  ein  relativer,  nie  ein  absoluter  Wert  beigemessen 
werden.  Durch  die  Aufstellung  offizieller  Normen  wird  aber  das  System 
starrer,  unverrückbarer  Grenzzahlen  gesetzlich  sanktioniert  und  dadurch 
die     Gefahr     einer     schematischen,     verständnislosen    Beurteilimg     dar 


AnalysKpbfifQadr  lierrorgerufeii,  die  wiederum  zuhllosc  Ungeieirlitif^lceiteo 
uid  WtJ«rsinnigkeitvn  zur  Folge  haben  kuiiii. 

NehmeD  wir  ein  IiQis)iieI.  In  maucheu  Verwaltungsbezirken  ist 
nirdio  io  d«n  Verkehr  gebrnclite  Milch  als  Hinininm  z<  B.  ein  spezifiBches 
Gevklit  Ton  1,0280  um!  ein  Fettgehalt  von  2,7  "/o  vorgeschrieben.  Eine 
(utdie  Vorsdirift  hat  ja  zweifellos  ihr  Gutes:  die  Konsumenten  erhalten 
ili(  Gewißheit,  ntets  eine  Uilrh  von  einer  gowissen  Güte  zu  erwerben. 
Wenn  ns  ja  auch  nuter  bestinunieii  ungünstigen  äußeren  Verhältuissea 
fJahresKeit,  Fntter)  manchen  Landwirten  nicht  leicht  sein  wird,  die 
Milch  ihrer  Ktlhe  zu  jeder  Zeit  und  unter  allen  UmstAnden  jenen 
h'nrmcn  anzupassen,  so  liegt  doch  in  dieser  Vorschrift  für  sie  ein  Aa- 
i(]>um,  die  QualitUt  der  Milch  ^n  heben,  da  sie  sonst  Gefahr  laufen, 
ixli  letztere  f^r  den  betrefieuden  Ort  vom  Verkehr  ausgeschlossen  wird. 
Aiulrersi^ita  liegt  aber  iu  einer  aolchen  Vorschrift  die  Gefahr  einer  Be- 
oachtt^iligung  der  Käufer  insofern ,  als  diese  unter  solchen  Umständen 
fe1l«u  eine  UücU  erhalten  werden ,  die  erheblich  besser  ist  als  die 
normative.  Es  ist  fllr  die  Produzenten  fettreicherer  MJlcb  dann  zu 
TBrloekend,  ihr  I'rudnkt  auf  jene  Normen  „hinunter  zu  korrigieren",  ohne 
dafl  bei  der  Marklkontrolle  der  Verdacht  einer  solchen  Fälschung  rege 
wird.  Letstere  wilrdo  allerdings  bei  der  Untersuchung  und  durch  den 
VETgleich  niil  einer  Stallprobe  bald  erkannt  werden. 

Ea  ließen  sich  noch  andere  solche  Beispiele  anftlliren ;  sie  beweisen, 

»ie  verfehlt    die  Anfstellung   starrer  Normen  bei  Gegenstanden  ist,    die 

in  ihrer  Zusammensetzung  und  BeschalTeuheit  so  ungemein  wechselnden 

■Wri  utblreichen  ECinBUsseu    ausgesetzt  sind    wie    die    meisten  Nahrnngs- 

^B)d  G«nnBmittel.     Ks    sind    auch    wohl  KrwUgungen  ähnlicher  Art,    die 

^BElber  in  Deutschtand  die  maßgebenden  Kreise  von  der  Aufstellung  des 

*T*h    maucheu  Seileu    schon   geforderten    offiziellen    Codex 

■bg«hAlten  haben. 


che  .Sa 


■  Ittndige, 


I  Gerade  weil  aber  bei  uns  ein  solches  offizielles  Lebeuamittel- 
fehlt .  bietet  die  Abgabe  von  BegrifiserklHrungen  fllr  den  Sach- 
Undigen  oft  nicht  geringe  Schwierigkeiten.  Sie  setzt  nicht  nur  die 
Kenutnis  der  chemischen  Zusammensetzung,  der  mikroskopischen  Skrnktur, 
der  physikalischen  Eigenschaften  eines  Gegenstandes  voraus,  sondern 
r.1»  Bllem  auch  diejenige  seiner  Produktionsart,  seiner  Herstellnngsweiae, 
seiner  Verwendungsart,  seiner  verBchiedenen  Qualitäten  usw.,  sie  fordert 
also  ein  Ifaß  von  Warenkunde,  Dber  welches  der  Nahrungsmittelchemiker 
■Hein  unmüglich  verftlgen  kann. 

Um    daher    nicht    xum  Nachteil 
K^grifi'■M:rklUrung  in  Einseitigkei 
Saci«  erstand  ige    die    Pflicht,    sit 
I  «irforderlicbc  Information  llber  dcv 

ilie    Beixiehung    ein 
Hang  iler  Verhältnisse  i 


■  Partei  bei  der  Abgabe  einer 
L  verfallen,  hat  der  wissenschaftliche 
n  Handels-  und  Pruduktiuns kreisen 
II  Gegenstand  zu  holen  oder  nötigen - 
s  Vertreters  aus  jenen  Kreisen  zur  Klar- 
1  beantragen  oder  vonsuschlagen. 
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Hingegen  hat  die  aus  Handelskreisen  vielfach  erhobene  Forderung, 
ständige  Sachverständige  aus  dem  Händler-  und  Pro- 
duzentenstande bei  den  Gerichten  aufzustellen,  welche  in  allen 
Fällen  neben  dem  Nahrungsmittelchemiker  gehört  werden  müssen,  doch 
ihre  bedenkliche  Seite.  Eine  unnötig  häuiige  Beiziehung  dieser  gewerb- 
lichen Sachverständigen  birgt  eine  große  Gefahr  in  sich  für  die  Ein- 
heitlichkeit der  Rechtsprechung  und  ftlr  den  berechtigten  Schutz  des 
Publikums  gegen  Auswüchse  des  Verkehrs  mit  Nahrungsmitteln.  Für 
erstere  liegt  diese  Qefahr  in  der  oft  sehr  bedeutenden  Divergenz  der  An- 
schauungen der  verschiedenen  gewerblichen  Sachverständigen  über  ein  und 
denselben  Gegenstand,  für  letzteren  in  der  Tatsache,  daß  solche  Sach- 
verständige bei  ihren  Beziehungen  zu  Handel  und  Gewerbe  immer  mehr 
oder  weniger  selbst  Interessenten  sind.  Es  ist  daher  vorzuziehen,  bei 
gegebenem  Bedürfnis  von  Fall  zu  Fall  Sachverständige  aus  den  Handels- 
und Gewerbekreiseu  beizuziehen  und  diese  im  Einvernehmen  mit  den 
chemischen  Sachverständigen  oder  Fachbehörden  auszuwählen. 

Handelsgebräuche  und  -mißbrauche.     Ortsüblichkeit. 

Eine  besondere  Berücksichtigung  muß  bei  der  Beurteilung  von 
Nahrungsmitteln «  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  den  be- 
rechtigten Handelsgcbräuchen  zuteil  werden ,  welche  dem  6e- 
schmacke  des  Publikums  Rechnung  tragen  und  von  letzterem  in  vielen 
Fällen  gerade  erwartet  und  gefordert  werden.  Die  gesetzlichen  Be- 
stimmungen erkennen  denn  auch  die  Berechtigung  gewisser  Handels- 
gebräuche an,  und  räumen  ihnen  Ausnahmestellungen  ein.  So  gestattet  das 
Gesetz,  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  vom  3.  Juni  1900,  die 
künstliche  Gelbfärbung  der  Margarine  und  die  bedingte  Färbung  der  äußeren 
Hüllen  von  Wurstwaren.  Auch  sonst  finden  sich  derartige  Gebräuche, 
welche  sich  durch  langjährige  Gewohnheit  eingebürgert  haben  und  deren 
Bestehen  allgemein  bekannt  ist,  wie  die  Gelbfärbung  der  Butter  und 
mancher  Backwaren,  der  Zusatz  von  Kochsalz  zur  Butter  usw. 

In  solchen  Fällen  geht  es  natürlich  nicht  an,  von  Verfälschungen 
zu  reden  und  eine  Ware  deshalb  zu  beanstanden.  Man  muß  aber  bei 
der  Beurteilung  einer  die  ursprüngliche  Beschaflfenheit  eines  Nahrungs- 
oder Genußmittels  verändernden  Manipulation  streng  prüfen,  ob  es  sich 
auch  tatsächlich  um  einen  allgemein  bekannten  und  vom  Publikum 
erwarteten  Brauch  handelt,  oder  ob  eine  den  Schein  besserer 
Beschafifenheit  vorspiegelnde  Handlung  vorliegt. 

Eine  große  Rolle  bei  den  Handelsgebräuchen  spielt  die  O  r  t  s  - 
üblichkeit,  die  provinzielle  Eigentümlichkeit.  Was  in 
der  einen  Gegend  gebräuchlich  ist,  ist  oft  in  einer  anderen  ganz  un- 
bekannt und  wird  hier  von  den  Käufern  auch  nicht  erwartet,  wie  z.  B. 
der  an  vielen  Orten  übliche  Zusatz  von  Mehl  oder  Brot  zu  Wurstwaren. 
In  Fällen  des  Zweifels  stelle  man  deshalb  Erhebungen  an  und  ziehe 
nicht  nur  in  den  Kreisen  der  Gewerbtreibenden,  sondern  vor  allem  auch 
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I  Koasumentea  Erkandigungen    ein,    um   die  iterectitiguug  eiueä 
'  Wldien  Brauches  festzustellen. 

Xur  lu  oft  macht  mau  iu  letzter  Zeit  die  Beobachtung,  daß  Haudels- 
g«hrliuche  —  oder  wie  der  Bchiine  kautinSunieche  Ausdruck  lautet 
,Qai3<l«l8UsftnceQ'  —  von  Piodtizenten  und  Häudlcru  künstlich  geschafTen 
verde» .  welche  sich  hei  näherer  Betrachtung  als  richtige  Fälschungen 
ibntelleD.  In  dem  Bestreben ,  die  Kanknrreiis  ans  dem  Felde  ku 
«hbigen  uder  auch  um  minderwertige  Waren  au  den  Mann  zu  bringen, 
«rziehl  die  Industrie  manchmal  das  Publikum  allmählich  zu  Forderungen, 
di«  den  aattlrlichen  Verhältnissen  keineswegs  entsprechen .  und  dann 
b«raft  sie  sich  auf  diese  dem  Publikum  künstlich  anerzogenen  Forde- 
nmgeu,  nm  für  ihre  zweifelhaften  Manipulationen  einen  Freibrief  zu 
erhallen. 

Ein  Beispiel  daftlr ,  wie  dem  Publikum  ein  vorher  unbekannter 
HiBbranch  von  der  Industrie  aufgedrängt  und  dann  nachher ,  wenn  die 
Behörden  endlich  einschreiten,  von  den  gewerblichen  Sachverstündigea 
/hr  einen  Hau  de  Isge  brauch  erklärt  wird  ,  bietet  die  kUnscHche  Ffirbung 
der  Wurstwaren.  Bis  Ende  der  achtziger  Jahre  war  der  künstliche 
Farbznsatz  zu  Wnrstwaren  im  allgemeinen  sozusagen  unbekannt.  Da 
machte  sich  innerhalb  kurzer  Zeit  in  verschiedenen  Gegenden  Deutsch- 
UnJa  mit  bedeutender  Wurstinduatrie  die  Erscheinung  geltend,  dalä  den 
Wurstwareu  roie  Farhetofie  zugesetzt  wurden,  teils  um  minderwertiger 
Ware  den  Anschein  einer  besseren,  wertviilleren  Beschafienheit  zu  ver- 
leihen, teils  um  llberhaupt  den  Wllrsten  auch  hei  längerem  Lagern  ein 
HublcfaeB,  schönes  Aussehen  zu  bewahren.  Da  ein  solcher  Farbzusatz 
^K^rignet  ist,  in  vielen  Füllen  Fehler,  sogar  die  Verdorbenheit  zu  vei- 
^näclten  und  den  KSnfer  Ilber  die  Beschaffenheit  und  den  wirklichen 
'Wert  der  Ware  zu  tauschen,  so  gingen  die  Behörden,  gestützt  auf  die 
(iutnchliru  von  Nahrungsmittelchemikeru ,  gegen  diesen  Unfug  vor  und 
erzielten  auch  mehrfach  gerichtliche  Verurteilungen.  Da  traten  bei  den 
(iericblen  plötzlich  Sachverständige  aus  den  Kreisen  der  Wurstfabrikanten 
auf  nnd  erklärten,  man  könne  bei  der  jetzigen,  durch  minderwertige 
Fütterung  der  Tiere  ungtlnstig  beeiufluliten  Qualität  des  Schweine- 
fleiscbes  ohne  den  Farbzusatz  Überhaupt  keine  vejkHuf liehen  Würste 
mehr  herstellen:  außerdem  sei  dieser  Zusatz  ^von  alters  her"  üblich  usw. 
E«  wurde  also  ein  Handelsgebrauch  konstruiert  aus  einer  Manipulation, 
_  ilie  wenige  Jahre  früher  noch  unbekannt  war  und  —  was  dabei  sehr 
mtlich  ist  —  die  vom  Publikum  nicht  erwartet  wurde  (weshalb  sich 
wlbeu  Fabrikanten  und  Händler  gegen  eiue  einwandfreie  Deklaration 
künstlichen  Färbung  zur  Aufklärung  der  Käufer  auch  mehr  oder 
iniger  «uergisch  sträubten).  Durch  die  inzwischen  in  Kraft  getreteue 
Kinmung  des  Gesetzes  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau 
i  3.  Juni  löOO,  welche  das  Färbeverbot  für  Fleisch-  und  Wurstwaren 
(priclit ,  iM  dieser  „alte  Urauch"  definitiv  anj*  der  Welt  geschafft 
rden.  und  dieselben  Wuretarleu  werden  heule  wieder  zu  Hundert- 
I  nline  Farbzusatx  angefertigt  und  verkauft,  ohne  daü  man  über 
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eine  inzwischen  plötzlich  erfolgte  Änderung  in  der  Qualität  des  Schweine- 
fleisches etwas  gehört  hätte. 

Ähnliche  Erscheinungen  waren  im  Laufe  der  letzten  Jahre  auch 
auf  anderen  Gebieten  zu  beobachten,  so  der  Zusatz  von  Farbstoffen  zu 
gewissen  Fetten,  Teigwaren  usw. 

Im  Hinblick  auf  derartige  Tatsachen  darf,  wie  auch  schon  die 
Motive  zum  Nahrungsmittelgesetz  hervorheben,  „unter  Handels-  und  Ge- 
schäftsgebrauch nicht  jede  üblich  gewordene,  vielleicht  auf  Täuschung 
berechnete  Manipulation,  sondern  nur  der  in  dem  soliden,  reellen, 
ehrlichen  Verkehr  üblich  gewordene,  aus  der  Natur  dieses  Verkehrs 
sich  ergebende  Gebrauch  verstanden  werden". 


Vorschriften 
für  die  von  den  amtlichen  Handelsvertretungen  (Handelskammern 
und  sonstigen  HandelskSrperschaften)  beeidigten  nnd  Sffentlich  an- 
gestellten Chemiker  (Handelschemiker). 

§  1.  Die  Beeidigung  und  öffentliche  Anstellung  selbständiger  Chemiker, 
welche  die  Beschaffenheit,  den  Reingehalt  oder  Nutzwert  von  Handelswaren 
irgendwelcher  Art  gewerbsmäßig  feststellen,  erfolgt  durch  die  amtliche  Handels- 
vertretung des  Bezirks,  in  welchem  sie  ein  Laboratorium  halten. 

Die  Anstellung  gilt  nur  für  die  Zeit,  in  welcher  der  beeidigte  und 
öffentlich  angestellte  Chemiker  den  Sitz  seiner  die  Anstellung  begründenden 
Tätigkeit  ausschließlich  im  Bezirk  der  anstellenden  amtlichen  Handels- 
vertretung hat. 

§2.  Als  Sachverständige  für  Nahrungsmittel  Untersuchungen 
im  Sinne  des  Bundesratsbeschlusses  vom  22.  Februar  1894  und  des  Ministerial- 
erlasses  vom  10.  Mai  1895  sind  nur  diejenigen  öffentlich  angestellten  Chemiker 
anzusehen,  welche  den  Beföhigungsausweis  eines  deutschen  Bundesstaates  für 
die  Untersuchung  von  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegen- 
ständen besitzen. 

§3.  Voraussetzung  für  die  Beeidigung  und  öffentliche  Anstellung  als 
Handelschemiker  bildet  der  Nachweis: 

1.  daß  der  Antragsteiler  deutscher  Reichsangehöriger  ist; 

2.  daß  er  den  Beiahigungsausweis  eines  deutschen  Bundesstaates  für  die 
Untersuchung  von  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegen- 
ständen besitzt. 

Den  amtlichen  Handelsvertretungen  bleibt  es  freigestellt,  in  Aus- 
nahmefällen auch  Chemiker  zur  Beeidigung  zuzulassen,  die  diesen  Be- 
fähigungsausweis nicht  besitzen.  In  solchen  Fällen  muß  der  Antrag- 
steller nachweisen: 

a)  daß  er  im  Besitze  des  Zeugnisses  der  Reife  eines  Gjmnasiums  oder 
eines  Realgymnasiums  oder  einer  Oberrealschule  oder  einer  durch 
Beschluß  des  Bundesrates  für  gleichwertig  anerkannten  Lehr- 
anstalt ist; 

b)  daß  er  mindestens  sechs  Halbjahre  Chemie  und  deren  Hilfswissen- 
schaften an  einer  deutschen  Universität  oder  technischen  Hoch- 
schule oder  Bergakademie  studiert  hat  und  das  Doktordiplom  einer 


'sncbrifteu  für  beeidigte  BandelBchemiker.'^ 

deaUciien  UniversiliU  odet  dus  Diplom  einer  tlüutBcben  technischen 
Hochschule  oder  Bergakademie  besitzt.  Dem  Studium  nn  einer 
deutachen  Univeriität  oder  technischen  Hochachule  oder  Berg- 
Akademie  soll,  jedoch  für  höchstens  7.wei  Halbjahre,  das  Studium 
lu Verdeutschen  Anstalt  gleit-hgcbtelll  werden.  Bofern  diese 
sta&tlicherseiid  uU  gleicbberechligt  mit  den  deutschen  Anstalten 
anerkannt  wird; 

c)  daH  er  in  dem  chemistben  Laboratorium  einer  Universität  oder 
lechniachen  Hochschule  oder  Bergakademie  mindestens  fünf  Studien- 
balbjahre  hindurch  praktisch  tätig  gewesen  ist; 

d)  daH  er  nach  Beendigung  seiner  Hoctisehulstudien  mindestens  zwei 
Jahre  lang  an  einer  staatlichen  oder  kommunalen  Untersnchunge- 
»natalt  oder  an  einer  landwirtschaftlichen  Versuchsanstalt  oder  im 
Laboratorium  eines  beeidigten  und  ^flentlich  angestellten  Chemikers 
Untersuchungen  ausgeführt  hat. 

Der  xweijährigen  Tätigkeit  an  einer  der  unter  d)  aufgeführten  Anstalten 

I  Laboratorien   kann   für  solehe  Chemiker,   die  sich  lediglich  chemisch -tech- 

ihen  Untersuchungen   auf   einem   Spezialgebiete   des   Bergbaues   oder  der 

Plslrie  widmen  wollen,  die  zweijährige  analytische  Tätigkeit  in  eiuem  Unter- 

men  de«  Bergbaues  oder  der  Industrie  gleichgeaehtet  werden. 
\  9,  djiB  sein  Laboratorium  die  zur  Ausführung  der  Untersuchung  von  Handels- 
waren erforderliche   und   dem  Stande   der  chemischen  Wissenschaft  ent- 
sprechende Einrichtung  besitzt. 

.  Die  amtliche  Handelsvertretung  ist  befugt,  sich  über  diesen  Punkt 
durch  einen  \-on  ihr  zu  ernennenden  Sachverständigen  oder  in  sonst  ge- 
eigneter Weide  zu  überzeugen. 

Selbslindige  öffentliche  Chemiker,  die  vor  dem  Inkrafttreten  dieser  Vor- 
riAen  von  einer  Behörde  oder  amtlichen  Handelsvertretung  für  die  in  dem  g  1 
r  Vorschriften  erörterten  Zwecke  beeidigt  worden  sind,   können  auf  ihren 
i  Liste  der  beeidigten  und  Sffentlich  angestellten  Chemiker, 
I  nicht  besondere  Gründe  dagegen  sprecbeu,  auch  dann  eingetragen  werden, 
I   sie  den   Erfordernissen  des  g  'i,  ZltTer  2  nicht  ganz  genügen;  die  Ent- 
^idong  darüber   steht  der  zuständigen  amtliehen  Ilandelsvertrctuug  zu. 
Von   dieser  Übergangsbestimmung  darf  nur  innerhalb  des  ersten  Jahres 
nkch  Inkrafttreten  dieser  Vorschriften  Gebrauch  gemacht  werden. 

§  4.     Die  Vereidigung  erfolgt  durch  Leistung  des  folgenden  Eides: 

„Ich, ,   schwSre   bei  Gott   dem  Allmächtigen   und  Allwissenden, 

daS  ich  als  Cffentlich  angestellter  Handelschemiker  die  bestehenden  Vorschriften 
getreulich  beobachten  und  die  mir  obliegenden  Pflii/hten  gewissenhaft  erfüllen, 
(owie  auch  die  von  mir  in  meiner  Eigenschaft  als  öffentlich  angestellter  Handels- 
niker  erforderten  Gutachten  unparteiisch  und  nach  bestem  Wissen  und 
B  erstatten  werde.  So  wahr  mir  Gott  helfe." 
§  S.  Die  amtliche  Handelsvertretung  hat  die  Beeidigung  in  geeigneter 
I  bekannt  in  geben  und  eine  Liste  der  beeidigten  Chemiker  zu  jeder- 
■  Einsicht  in  ihrem  Geschäftszimmer  aufzulegen.  Ober  die  Beeidigung 
1  dem  Chemiker  eine  Urkunde  ausgefertigt. 

I  9,     Die  von  den  amtlichen  Handelsvertretungen  beeidigten  und  Cft'entlich 

eitellten  Chemiker   führen   ein   von  der  amtlichen  Handelsvertretung  näher 

f  bestimmendes  Siegel,  das  ihren  Namen,  den  Namen  der  Bandelsvertrotung, 

i   fie  beeidigt   hat,    und   die   Umschrift   ,.ÖÖ'entlich   ungestelller  Handels- 
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Chemiker"  enthält.    Sie  haben  sich  desselben  bei  der  Siegelung  von  Proben 
und  bei  Stempelung  ihrer  Prüfungszeugnisse  und  Gutachten  zu  bedienen. 

§  7.  Die  amtlichen  Handelsvertretungen  sind  berechtigt,  Erstattung  der 
Kosten,  die  durch  die  Beeidigung  und  die  Öffentliche  Anstellung  erwachsen, 
vom  Antragsteller  zu  verlangen. 

§  8.    Die  Löschung  in  der  Liste  (§  5)  erfolgt: 

1.  auf  Antrag  oder  im  Todesfalle  des  beeidigten  und  Öffentlich  angestellten 
Chemikers ; 

2.  wenn  er  den  Sitz  seiner,  die  Öffentliche  Anstellung  begründenden  Tätig- 
keit aus  dem  Bezirke  der  amtlichen  Handelsvertretung,  die  ihn  angestellt 
hat,  wegverlegt; 

3.  wenn  ihm  die  Fähigkeit  zur  öffentlichen  Anstellung  von  der  zuständigen 
Behörde  auf  grund  eines  ordentlichen  Verfahrens  rechtskräftig  aberkannt 
worden  ist. 

Im  Falle  der  Löschung  ist  die  Anstellungsurkunde  zurückzugeben. 
Löschungen  in  der  Liste  sind  in  derselben  Weise  wie  Eintragungen 
bekannt  zu  machen. 

§  9.  Die  Eintragungen  und  Löschungen  in  der  Liste  sind  von  den  amt- 
lichen Handelsvertretungen,  die  diese  Vorschriften  angenommen  haben,  dem 
Deutschen  Handelstage  mitzuteilen,  der  sie  allen  beteiligten  Handelsvertretungen 
bekannt  macht. 

§  10.  Beschwerden  über  die  in  die  Liste  eingetragenen  Chemiker 
können  an  die  amtliche  Handelsvertretung,  welche  den  Chemiker  beeidigt  und 
öffentlich  angestellt  hat,  gerichtet  werden.  Diese  wird  erforderlichen  Falles 
bei  der  zuständigen  Behörde  die  Zurücknahme  der  Bestallung  beantragen. 

§  11.  Die  zur  Untersuchung  bestimmten  Proben  werden  dem  Chemiker 
entweder  von  dem  Auftraggeber  in  sachgemäßer  Verpackung  und  unter  Siegel 
zugestellt,  oder  sie  werden  von  dem  Chemiker  selbst  aus  der  zu  untersuchenden 
Ware  entnommen. 

Bestehen  über  die  Probeentnahme  aus  Handelswaren  bestimmter  Art  (Roh- 
zucker, Düngemittel,  Kraftfuttermittel)  für  einzelne  Gegenden  besondere  Vor- 
schriften, so  hat  der  Chemiker  diese  Vorschriften  zu  befolgen. 

§  12.  In  der  Regel  darf  nicht  die  ganze  Probe  verbraucht  werden;  es 
muß  vielmehr  ein  zur  Ausfuhrung  von  mindestens  vier  Nachprüfungen  aus- 
reichender Teil  der  Probe  von  dem  mit  der  Untersuchung  betrauten  Chemiker 
vier  Wochen  zur  Verfugung  des  Auftraggebers  sachgemäs  aufbewahrt  werden. 
Verfugt  der  Auftraggeber  innerhalb  vier  Wochen  nicht  über  den  Rest  der 
Probe,  so  ist  der  Chemiker  zur  Aufbewahrung  der  Probe  nicht  mehr  ver- 
pflichtet. Eine  Ausnahme  erleidet  diese  Vorschrift  dann,  wenn  die  Probe  in 
Edelmetallen,  Diamanten  und  dergleichen  wertvollen  Waren  bestand.  In  diesem 
Falle  hat  der  Chemiker  die  Probe  dem  Auftraggeber  nach  Ablauf  der  vier 
Wochen  mit  der  Bemerkung  zur  Verfügung  zu  stellen,  daß  er  nach  Ablauf 
von  weiteren  vier  Wochen  über  die  Probe  verfugen  werde. 

Reicht  die  Probe  nicht  aus,  um  den  vorstehenden  Vorschriften  zu  genügen, 
oder  erleidet  eine  Warenprobe  auch  bei  sachgemäßer  Aufbewahrung  Ver^ 
änderungen  ihrer  ursprünglichen  Beschaffenheit,  so  hat  der  Chemiker  den 
Auftraggeber  auf  diesen  Umstand  aufmerksam  zu  machen  und  einen  dies- 
bezüglichen Vermerk  seinem  Gutachten  einzufügen. 

§  18.  Sind  dem  Chemiker  besondere  Vorschriften  über  die  Probenahme 
nach  Art  und  Menge  erteilt  worden,  erachtet  er  diese  Vorschriften  indessen 
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nMb  IiSge  des  beeondereii  FaÜGS  ülterhaupt  oder  doch  zur  Erlungung  < 
DiiirhschnitUprobe    nicht  für  geeignet,   so  bat  er  den  Auftraggeber  auf  diesen 
Umsbuid  «ofmerksam  zu  mBclieu  und  cineu  Vermerk  dem  Bericlit  über  die 
Probenahme  einiDfügec. 

§  H,  Den  amltichcii  Handelsvertretungen  bleibt  die  Aufstellung  von 
yeitergebcndeD  Vorecbriften  Rir  ProbenahmcD  an  heim  gestellt. 

S  15,  Soweit  nicht  für  die  Untersuchung  bestimmter  liandeiswaren  amt- 
oüie  Vorschriften  besteben,  hat  der  Chemiker  sich  des  ihm  vom  Auftraggeber 
Torgeschri ebenen  Verfahrene  zu  bedienen,  ErhBlt  der  Chemiker  hierüber 
keine  AnweiBUng,  so  ist  das  für  die  Untersuchung  der  Ware  handelsöbliehe 
VfTfaliren  aiwuwendea. 

Will  der  Chemiker  die  Untersuchung  nach  einem  neuen  Verfahren  vor- 
nehmen,  Bo   bat   er  vorher   seinem  Auftraggeber  hiervon  Anzeige  au  erstatten. 

§  16.  Sind  dem  Chemiker  nach  Maßgabe  der  vorstehenden  Bestimmungen 
besondere  Prüfungsverfahren  vorgeachrioben,  erachtet  er  sie  aber  als 
für  den  Zweck  der  Uutersiichuug  ungeeignet  oder  minder  geeignet  als  undere 
ihm  bekannte,  so  ist  er  verpflichtet,  einen  entsprechenden  Vermerk  seinem 
Prüfungezeugnisse  oder  Gutachten  einzufügen. 

Ebenso  ist  in  jedem  Prüfungszeugnisae  oder  Gutachten,  soweit  es  tni 
idung  von  Mißverständnissen  erforderlich  erscheint,  das  befolgte  Unter- 
tgaverfahrcD  kurz  anzugeben. 

g  17.  Die  Berichte  über  Untersuchungen  uud  die  Gutachten  sind  eut- 
wed«ir  zu  kopieren  oder  auszugsweise  in  ein  Protokollbuch  einzutragen. 

Die  ausgestellten  Prüfungszengnisee  nnd  Gutachten  beziehen  sich  aiis- 
ichli^Iich  auf  die  untersuchten  Proben.  In  jedem  Prüfungszeugnisse  ist  dies 
besonders  hervorzuheben. 

%  18.  Beeidigte  Chemiker  dürfen  ohne  Zustimmung  des  Auftraggebers 
über  die  Ergebnisse  von  Untersuchungen  keine  Mitteilungen  an  dritte 
Personen  oder  an  die  Öffentlichkeit  gelangen  lassen. 

§  19.  Die  von  den  amtlichen  Handelsvertretungen  beeidigten  Chemiker 
«ind  berechtigt.  Aufträge  zu  Probenahmen  uud  Untersuchungen  von  Handels- 
WkreB  abznlehneo.     Sie  sind  dazu  verpflichtet,   wenn  sie  sich  als  befangen 

Hjbeben. 

^^^B    g  so.     Die  Gebühren  für  Untersuchung  und  Begutachtung  sind  Gegen- 

^^^Bttd  fr«t«r  Vereinbarung  zwischen  Chemiker  und  Auftraggeber. 

t 


Hl.    Die  Beschaffenheit  der  Nahrungs-  und 
enuBmittel   im   Sinne  des   Nahrungsmittelgesetzes. 

Das  Nahrungsmittelgesetz  und  seine  Ergänzungsgesetze. 

Dm  Gesetz.    betreÖ'end  den  Verkehr  mit  Nabningsmitielu,    GeuuU- 

teln  nnd  GtsbraucbsgegeiistAnden    vom    14.  Mai  1^79,    welches  kurz- 

gevoliiüicli    ala  Nahrungsm  itielgesetz    (N,  M,  G.)   bezeichnet   wird, 
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verfolgt  im  wesentlichen  zwei  Ziele  *).  Diese  bestehen  in  der  Verhütung 
und  Bekämpfung  erstens  der  Unlauterkeit  im  Verkehr  mit  Nahrungs- 
und Genußmitteln  und  zweitens  der  Gefahren  für  Leben  und  Gesund- 
lieit,  welche  durch  den  Genuß  oder  Gebrauch  der  Nahrungs-  und 
Geuußmittel  und  gewisser  Gebrauchsgegenstände  bedingt  sind. 

Der  Gesetzgeber  ging  davon  aus,  daß  eine  Beseitigung  oder  doch 
Verringerung  der  Lebensmittelverfälschung  und  ihrer  Folgen  durch  den 
Erlaß  von  Strafvorschriften  allein  nicht  erreichbar  sei,  sondern  gleich- 
zeitig einer  vorbeugenden  Kontrolle  bedürfe.  Man  war  sich  femer 
darüber  einig,  daß  letztere  nur  in  die  Hände  der  Polizei  gelegt  werden 
könne.  Nur  wenn  das  Feilhalten  und  der  Verkauf  von  Nahrungs- 
mitteln usw.  einer  genügenden  Beaufsichtigung  seitens  der  hierzu  be- 
rufenen Organe  der  Polizei  unterliege ,  sei  einige  Aussicht  vorhanden, 
dem  Fälschungsunwesen  mit  Erfolg  beizukommen. 

Das  Nahrungsmittelgesetz  bildet  nur  eine  Ergänzung  zu  den  vorher 
bestehenden  Bestimmungen  des  Strafgesetzbuches.  Diese  sind  durch 
jenes  nicht  aufgehoben ,  können  vielmehr  in  geeigneten  Fällen  auch 
jetzt  noch,  allein  oder  neben  den  neueren  Strafvorschriften,  zur  An- 
wendung gelangen.  Dasselbe  gilt  im  allgemeinen  von  den  Bestimmungen, 
welche  in  den  Einzelstaatcn  über  Nahrungsmittel  usw.  erlassen  sind. 
In  den  Motiven  des  Gesetzentwurfes  wird  ausdrücklich  anerkannt,  daß 
namentlich  gewissen  lokalen  Bedürfnissen  nur  im  Wege  lokaler  Ver- 
ordnungen wirksam  entsprochen  werden  kann.  Deshalb  bleibt  auch 
neben  der  übereinstimmenden  Kegelung  durch  das  Heich  die  landes- 
herrliche Befugnis  zum  Erlasse  von  Vorschriften  auf  dem  nämlichen 
Gebiete  unberührt.  Ferner  wird  als  selbstverständlich  beeeichnet,  daß 
die  Befugnisse  der  Landesgesetzgebung,  aus  steuerlichen  Rücksichten 
die  Fabrikation  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  sowie  den  Verkehr 
mit  solchen  zu  regeln  und  hierauf  bezügliche  Strafbestimmungen  zu  er- 
lassen, durch  das  Nahrungsmittelgesetz  überhaupt  nicht  berührt  werden. 

Das  Gesetz  zerfällt  in  17  Paragraphen,  von  denen  §§  1 — 4  die 
Bestimmungen  über  die  vorbeugende  Kontrolle  enthalten.  In  den 
§§  5 — 7  wird  der  Erlaß  von  Ausftlhrungsbestimmungen  vorgesehen.  Die 
§§  8 — 16  enthalten  die  strafrechtlichen  Vorschriften.  §  17  bezieht  sich 
auf  die  öffentlichen  Untersuchungsanstalten. 

Die  Bestimmungen  der  §§  10 — 16  dienen  zur  Ergänzung  der  vor 
dem  Erlaß  des  Nahrungsmittelgesetzes  bereits  vorhanden  gewesenen 
Strafvorschriften  ^).  Sie  zerfallen  im  wesentlichen  in  solche,  welche  sich 
gegen  eine  Beschädigung  oder  gar  Gefährdung  der  menschlichen  Ge- 
sundheit richten ,  und  in  solche ,  welche  die  Lebensmittelfklschung  an 
sich  treffen  wollen.  Auch  den  letzteren,  welche  scheinbar  nur  den 
Schutz    wirtschaftlicher  Interessen    gegen  Unredlichkeit  oder  Nachlässig- 


')  Vergl.    A.    Würz  bürg,    Die    Nahrungsmittelgesetzgebung,    Leipzig 
1894,  S.  18. 

2)  Würzburg,  l.  c.  S.  49. 


Bahruiifsmi  neigest  1 


L^iuv;  El- 


ttn  Lobeiismittelverkebr  im  Äuge  haben,  liegt  iusofuru  ein  gesund- 
lidier  Zwtwk  zngrnnde,  nis  sie  nach  den  Motiven  zum  Gesetaetitwurf 
ilUen  sollen,  dali  der  Kousnment  fUr  sein  Geld  Lebensmittel  erliHlt, 
wflnn  sie  nach  seine  Gosundhuil  nicht  positiv  zu  schädigen  geeignet 
,  dennoch  infolge  einer  mit  ilinen  vorgenommenen  Veränderung  den 
■em  Preise  entsprechen  den  NHlirwert  oder  Geuußwert  nicht  hn 
n  Zweck  ans  diesem  Grunde  nicht  ganz  erfllllen. 
Da  die  einschlägigen  Bestimmungen  des  Strafgesetzbuches  durch 
Nuhrnngsmittelgesetz  nicht  nufgehoben  sind,  sondern  nach  wie  vor 
iwendbar  bleiben ,  so  kennen  auch  beide  Gesetze  oder  mehrere  Be- 
lungen  desselben  Gesetzes  zngleich  verletzt  werden.  Bei  solchem 
itreffen  mehrerer  Htrafbarer  Handlungen  uutersclieidet  das 
afgesetzbuch  (§§  78  nnd  74)  zwei  Falle,  welche  als  i(l«al<>  und  reale 
Bliiirrenz  bezeichnet  werden.  Die  erstere  liegt  vor,  wenn  ein  und 
«elbe  Handlung  (eine  selbständige  Handlung)  melirere  Strafgesetze 
'letxt;  die  letztere,  wenn  mehrere  selbständige  Handlungen,  welche 
liadene  Strafgesetze  oder  dasselbe  Strafgesetz  mehrmals  verletzen, 
lichxflitig  zur  Aburteilung  kommen  oder  wenn,  bevor  eine  erkannte 
'erbiißt.  verjährt  oder  erlassen  ist,  die  Verurteilung  wegen  einer 
bareu  Handlung  erfolgt,  welche  vor  der  frllheren  Verurteilung  he- 
■ar.  Hiernach  bleibt  der  im  Strafgesetübnch  nicht  besonders 
'orgebohene  Fall  übrig,  daß  ein  und  dieselbe  Handlung  eine  mehr- 
rhe  Verletzung  desselben  Strafgesetzes  enthält,  z.  B.  die  gleichzeitige 
'erleiwing  von  §  ID,  Ziff.  2  und  §  12,  Ziff.  1  durch  deu  Verkauf  einer 
lachten  und  zur  Beschädigung  der  menschlichen  Gesundheit  ge- 
;uelea  Backwaro  ').  Nach  reichsgericlitlicher  Entscheidung  ')  sind  auch 
1  FBlIe  im  .Sinne  des  §  73  Str.G.B.  (ideale  Koukurreuü)  nu  be- 
"'inndeln. 

Der  wesentliche  Unterschied  zwischen  der  idealen  und  der  realen 
Konkurrenz  besieht  demnach  darin ,  ob  eine  oder  mehrere  selbständige 
_.£uidiungen  vorliegen.  Unter  selbständiger  Handlung  ist  eine  zu- 
mmenliäugeude.  von  demselben  strafbaren  Wollen  getragene  Tätigkeit 
.  verstehen.  Ob  dies  im  einzelnen  Falle  zutrifft,  ist  eine  Tatfrage. 
'  Richter  hat  also  gegebenenfalls  zu  prilfen ,  ob  eine  oder  mehrere 
dbotäudige  Handlungen  iu  dem  bezeichneten  Sinne  vorliegen.  Kommen 
Miapielsweise  Verkauf  eines  verfälschten  Nahrungsmittels  aus  §  10, 
iiud  Betrug  aus  g  2t53  Str.G.B.  gleichzeitig  in  Frage,  so  ist, 
1  sieh  nur  um  eine,  aus  einem  und  demselben  Entschluß  hervor- 
Sgangene,  einheitliche  Tat  bandelt,  ideale,  andernfalls  reale  Konkurrenz 
beiden  Gesetze  anzunehmen.  Auch  eine  selbständige  Handlung 
ans  mehreren  zeitlich  getrennten  Einzelhandlungen  bestehen, 
beispielsweise  ein  HUudler  eine  Partie  verftllschteu  Kaffees  er- 
Irbt  in  der  Absicht,  denselben  im  kleinen  zu  verkaufen,  so  bildet  die 


»)  V«n[l.  K.  G.  Urt.  vom  2( 
^B.e.Uit.  vom  1.  Juli  I 
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Mehrheit  der  in  der  Folge  von  ihm  vorgenommenen  Einzelverkäufe  bei 
Annahme  eines  diesem  zugrunde  liegenden  einheitlichen  Entschlusses 
nur  eine  Gesetzesverletzung,  bei  deren  Ahndung  die  Mehrheit  der 
Einzelhandlungen  nur  durch  das  Strafmaß  getroffen  werden  kann.  In 
den  Fällen  der  idealen  Konkurrenz  kommt  nach  §  73  Str.G.B.  nur 
dasjenige  Gesetz ,  welches  die  schwerste  Strafe,  und  bei  ungleichen 
Strafarten  (z.  B.  Geldstrafe  und  Gefängnis)  dasjenige  Gesetz ,  welches 
die  schwerste  Strafart  androht,  zur  Anwendung.  Bei  realer  Konkurrenz 
dagegen  schreibt  §  73  Str.G.B.  die  Erkennung  einer  Gresamtstrafe 
vor,  welche  in  einer  Erhöhung  der  verwirkten  schwersten  Strafe  besteht. 
Dies  gilt  jedoch  nur  für  Verbrechen  und  Vergehen,  durch  welche 
mehrere  zeitliche  Freiheitsstrafen  verwirkt  sind,  während  die  Strafe  der 
Haft  und  die  Geldstrafe  gemäß  §§  77  und  78  Str.G.B.  gesondert  er- 
kannt werden  müssen. 


Die  uns  hier  interessierenden  Paragraphen  des  Nahrungsmittel- 
gesetzes lauten  folgendermaßen : 

§  10. 
Mit  Geföngnis   bis   zu    sechs  Monaten   und  mit  einer  Geldstrafe  bis  zu 
eintauseodfunf hundert  Mark  oder  mit  einer  dieser  Strafen  wird  bestraft: 

1.  wer  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  Nahrungs- 
oder Genußmittel  nachmacht  oder  verfälscht; 

2.  wer  wissentlich  Nahrungs-  oder  Genußmittel,  welche  verdorben  oder 
nachgemacht  oder  verfälscht  sind,  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  ver- 
kauft oder  unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilhält. 

§  11. 
Ist  die  im  §  10  Nr.  2  bezeichnete  Handlung  aus  Fahrlässigkeit  begangen 
worden,  so  tritt  Geldstrafe  bis  zu  einhundertfunfzig  Mark  oder  Haft  ein. 

§  12. 
Mit  Gefängnis,  neben  welchem  auf  Verlust  der  bürgerlichen  Ehrenrechte 
erkannt  werden  kann,  wird  bestraft: 

1.  wer  vorsätzlich  Gegenstände,  welche  bestimmt  sind,  anderen  als 
Nahrungs-  oder  Genußmittel  zu  dienen,  derart  herstellt,  daB  der  Grenuß  der- 
selben die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  ist,  ingleichen  wer 
wissentlich  Gegenstände,  deren  Genuß  die  menschliche  Gesundheit  zu  be- 
schädigen geeignet  ist,  als  Nahrungs-  oder  Genußmittel  verkauft,  feilhält  oder 
sonst  in  Verkehr  bringt; 

2.  wer  vorsätzlich  Bekleidungsgegenstände,  Spielwaren,  Tapeten,  Eß-, 
Trink-  oder  Kochgeschirre  oder  Petroleum  derart  herstellt,  daß  der  bestimmungs- 
gemäße oder  vorauszusehende  Gebrauch  dieser  Gegenstände  die  menschliche 
Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  ist,  ingleichen  wer  wissentlich  solche 
Gegenstände  verkauft,   feilhält  oder  sonst  in  Verkehr  bringt. 

Der  Versuch  ist  strafbar. 

Ist  durch  die  Handlung  eine  schwere  Körperverletzung  oder  der  Tod 
eines  Menschen  verursacht  worden,  so  tritt  Zuchthausstrafe  bis  zu  fünf 
Jahren  ein. 


Dab  tiaiiniii^ 


^^^^"  Da. 

^^r  ^'^  ''°  ■^en  Pillen  des  §  12  der  OenuQ  od^r  Uebraucb  des  Gegenatandea 
I  £t  menschlicheD  Oesundheit  zu  zerstSren  geei^et ,  und  war  diese  Eigen- 
(chaft  dem  Täter  bekannt,  ao  tritt  Zuchthansatrafe  bis  zu  zehn  Jahren,  und 
*fim  dilrth  die  Handlung  der  Tod  eines  MeaBohen  verursacht  worden  ist, 
ZachlliauMträfe  nicht  unter  zehn  Jahren  oder  lebenslängliehe  Zucbthaueetrafe 
nn.     Neben   der  Strafe    kann    auf  Znläasigkeit    von    Polizeiaufsicht   erkannt 

S  14. 
Ist  eine  der  in  den  §§  12.  13  bezeiebneten  Handlungen  aua  Fahrlässigkeit 
ln^^nget)  worden,  so  ist  auf  Geldstrafe  bis  zu  eintausend  Mark  oder  GelUngnls 
W  lu  sechs  Monaten  und,  wenn  durch  die  UandluDg  ein  Schaden  an  der 
tiesandbeit  eines  MenBchen  verursacht  worden  ist,  eine  GeAngniastrafe  bis  iu 
tioftn  Jahre,  wenn  aber  der  Tod  eines  Menaehen  verursacht  worden  ist,  auf 
G^fftDgiiiwtrare  von  einem  Monat  bis  zu  drei  Jahren  zu  erkennen. 

§  15. 

In   den    Fällen   der   §§    12—14   ist   neben   der   Strafe  auf  Einziehung  der 

Gegenstände  zu  erkennen,   welche  den  bezeichneten  Vorschriften  luwider  her- 

geslellt,   verkauft,   feilgehalten  oder  sonst  in  den  Verkehr  gebrecht  sind,   ohne 

htersrhied,  ob  ate  dem  Verurteilten  gehören  oder  nicht;  in  den  Fallen  der 

V  10,  14  kann  anf  die  Einziehung  erkannt  werden. 

I   Fallen   der   g§    12—14   die   Verfolgung   oder  die   Verurteilung 
r  bestimmlen  Person  nicht  ausführbar,  so  kann   auf  die  Einziehung  selb- 
•lindig  erkannt  werden. 

S  16- 
In  dem  Urteil  oder  dem  Strafbefebl  kann  angeordnet  werden,  daQ  die 
Verurteilnng  auf  Kosten  des  Schuldigen  öfientlich  bekannt  zu  machen  sei. 

Auf  Antrag  des  freigesprochenen  Angeschuldigten  hat  das  Gericht  die 
r'ffeDtticbe  Bekaontmachung   der  Freisprechung  anzuordnen;    die  Staatskasse 

(die  Kosten,  insofern  dieselben  nicht  dem  Anzeigenden  auferlegt  worden  sind. 
In  der  Anordnung  ist  die  Art  der  Bekanntmachung  zu  bestimmen, 

F&T  daa  Beicli  kOnuen  dnrch  kaiserliche  Verordnung  mit  Zustimmung  des 
BandesTVtes  inm  Schutze  der  Gesundheit  Vorschriften  erlassen  werden,  welche 
Tprbirleu ; 

L  bestimmte  Arten  der  Herateilung,  Aufbewahrung  und  Verpackung  von 
Kahrungs-  und  GennBmitteln,  die  zum  Verkaufe  bestimmt  sind; 

2.  das  gewerbsmäßige  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Nahrungs-  und 
oiuUinllleln  von  einer  bestimmten  Beschaffenheit  oder  unter  einer  der  wirk- 
iheii  Beschaffenheit  nicht  entsprechenden  Bezeichnung; 

H.  das  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Tieren,  welche  an  bestimmten 
ikheitni  leiden ,  sum  Zwecke  des  Schlochtena,  sowie  das  Verkaufen  und 
allen  des  Fleisches  von  Tieren,  welche  mit   bestimmten  Krankheiten  be- 

'  Herstellung  von 


geslelll 
fronten« 


FUr  ilie  in  §  12  Ziff.  2  angeführten  Gegenst&ude  wurde  schon  im 
ungsmittelgeBetz  der  Erlaß  von  SjieziBlbe Stimmungen  vorgesehen, 
1  zwar  IUI  §  5  des  Gettetzes.  welcher  tautet; 
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Bekleidungsgegenst&nden,  Spielwaren,  Tapeten,  £ß-,  Trink-  and  Kochgeschirr, 
sowie  das  gewerbsmäßige  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Gegenständen,  welche 
diesem  Verbote  zuwider  hergestellt  sind; 

5.  das  gewerbsmäßige  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Petroleum  von  einer 
bestimmten  Beschaffenheit  — 

Auf  Grund  des  §  5  des  Nahrungsmittelgesetzes  wurden  bisher  zwei 
kaiserliche  Verordnungen  erlassen : 

Die  Verordnung,  betreffend  die  Verwendung  giftiger  Farben,  vom 
1.  Mai  1882; 

Die  Verordnung  Über  das  gewerbsmäßige  Verkaufen  und  Feilhalten 
von  Petroleum.     Vom  24.  Februar  1882. 

Die  erstgenannte  dieser  Verordnungen  wurde  außer  Kraft  ge- 
setzt durch 

das  Gesetz,  betreffend  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher 
Farben  bei  der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und 
Gebrauchsgegenständen.     Vom  5.  Juli  1887. 

Die  Regelung  des  Verkehrs  mit  den  Übrigen  im  §  5  des  Nahrungs- 
mittelgesetzes angeführten  Gegenständen  betreffen  außerdem  folgende 
Gesetze : 

Gesetz,  betreffend  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen  Gegen- 
ständen.    Vom  25.  Juni  1887; 

Gesetz,  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau.  Vom 
3.  Juni  1900; 

Sttßstoffgesetz.     Vom  7.  Juli  1902. 

Mit  der  Verfälschung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  befaßt  sich 
dann  noch  der  §  6  des  Nahrungsmittelgesetzes: 

§6. 
Für  das  Reich   kann  durch  kaiserliche  Verordnung  mit  Zustimmung  des 
Bundesrates   das    gewerbsmäßige    Herstellen,    Verkaufen   und  Feilhalten   von 
Gegenständen,   welche    zur  Fälschung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  be- 
stimmt sind,  verboten  oder  beschränkt  werden.  — 

Hier  wird  im  Gegensatz  zu  §  10,  wo  von  Verfälschen  und  Nach- 
machen die  Rede  ist,  der  diese  beiden  Tätigkeiten  deckende  Begriff 
„Fälschung"  gebraucht.  Ob  Gegenstände  zur  Fälschung  von  Nahrungs- 
und Geuußmitteln  oder  zu  anderen,  nicht  unter  Strafe  gestellten  Zwecken 
bestimmt  sind,  ist  nach  der  Lage  des  einschlägigen  Falles  zu  be- 
urteilen ^). 

Auf  grund  dieses  Paragraphen  wurde  die  Kaiserliche  Verordnung, 
betreffend  das  Verbot  von  Maschinen  zur  Herstellung  künstlicher  Kaffee- 
bohnen, vom  1.  Februar  1891   erlassen.  — 

Weitere  Gesetze,  welche  die  Regelung  des  Verkehrs  mit  Nahrungs- 
uud  Genußmitteln  bezwecken,  sind: 


»)  Vergl.  Würzburg,  1.  c.  S.  47. 


Kahmige-  nnd  Oeanftmittel  im  Smne  du  N.M.6. 


das  Gesetz,    betreffend  den  ^ 
Vom  12.  Juli  188T. 

Dieses  wurde  außer  Kraft  gesetzt  dureli 

das    Geselx,    iieireffend    den    Verkehr   mit    Iltittc 

«iBil  deren  ErsntK  mitte  In.     Vom  15.  Juli   189". 

3.    djw  Gesetz,    betreffen!    den  Verkehr  mit  Woiu, 

wetnlüinlichen  Getrunken.     Vom  21).  Ajiril   180; 

Dieses  wurde  auUer  Kriift  gesetzt  durtli 

das  Gesetz,    betreffend    den  Verkehr   mit  Weiu, 

wi-infthnJichen  Getrunken.     Vom  24.  Mai  1901. 

Alle    diese  Öpeziftlgesetze   werden    bei    den    eiune 

»proeben  werden. 


mit  Ersatzmitteln   flir  Butler. 


einhaltigeu  und 


en   Kujiiteln    he 


Nahrungs-  und  Genußmirtel  im  Sinne  des  Nahrungsmittel- 
gesetzes. 

Eine  Beslimmnng  des  Begriffes  Niilirungs-  und  Geuußmittel 
idet  sieb  an  keiner  Stelle  des  Nahrungsmittelgeaetzes.  Er  ergibt  siib 
»  dem  Inhalte,  der  Entstehungsgeschichte,  den  Motiven  und 
^riAÜeQ  des  Gesetzes  in  Verbindung  mit  dem  gewohnlichen  Wortsinn 
I  dem  Sprachgebraucb. 
Aus  der  Kecbtsprechnng  des  Keichsgerichts  ist  zunUchst  festzustellen, 
lediglich  rlie  für  Meuaclien  bestimmten  Nahrungs-  und 
ntßmitiel  gemeint  siud'). 
Das  Urteil  des  Keicbegericbtes  vom  24.  Februar  1880^)  definiert  die 
Kahrunf^mitt«!  als  QegensUtnde,  welclie  der  Mensch  zum  Zwecke  seiner 
Ernühi-ung  zu  genielleu  pflegt,  gleichviel  ob  sie  einer  Zubereitung  be- 
ilUrfen  oder  nicht,  und  obne  daß  es  darauf  ankommt,    ob  sie  zu  auderca 

t ecken  bestimmt  sind,  wenn  sie  nicbt  durch  die  Art  ihrer  Verwendung 
Geniellbarkeit  verloren  haben. 
\lebfMtler  fällt  nicht  unter  die  Nabrungsmittel ,  wohl  aber  uu- 
Oalileues  Getreide,  lebende  oder  geschlachtete  Tiere,  diese  in  allen 
dieu  der  Vorbereitung  zum  Verzehren*). 
Unter  Genii&inittelii  ktinnen  nur  solche  Gegenstände  verstanden 
■den ,  welche  durch  eines  der  meuacblichen  Sinnesorgane  genossen 
werdeu  ki^nnon*).  Genußniittel  sind  Dinge,  welche  der  Mensch  dem 
KSrper  zuzuführen  pflegt,  ohne  daß  sie  Nahrnngszwecken  dienen,  also 
»millel  wie  Tabak.    Es  mul)  hierbei  der  Nachdruck  auf  das 


I  ^  R.O.    Urteil  vom  2.  Juli  1881;  verifl.  Würzburg,  I.  c.  H.  20. 

'.  M.  Stenglcin,  Die  Btra.freclitlicheu  Nebengesetzc,  Berlin  1903, 


.    Urteil  ^ 
VmkI.    ca.    Mci 
idtteln  usw.  von 


.m  1.  Juni  1884. 
Ken,    Reichsgeeetz , 
14.  Mai  1UT9  nsw. 
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Genießen,  d.  h.  zu  sich  nehmen,  nicht  auf  Genuß  =  an- 
genehme Empfindung  gelegt  werden^). 

Erforderlich  ist  dabei,  daß  die  Genußmittel  auch  mit  dem  Genüsse 
verbraucht  werden.  Gegenstände,  welche,  ohne  diesem  Erfordernisse  zu 
entsprechen,  für  die  menschlichen  Sinne  lediglich  eine  angenehme  Emp- 
findung, ein  Wohlbehagen,  einen  Genuß  in  uneigentlicher  Bedeutung 
hervorrufen,  wie  z.  B.  Blumen,  sind  keine  Genußmittel  im  Sinne  dieses 
Gesetzes. 

Hopfen  fUllt  dagegen  unter  den  Begriff  des  Genußmittels  als 
Konservierungsmittel  des  Bieres^),  ebenso  Zigarren*). 

Auch  Genußmittel  können  noch  einer  Zubereitung  bedürfen. 

Die  Eigenschaft  eines  Gegenstandes,  wie  z.  B.  des  Magen- 
bitters, als  Arzneimittel  schließt  dessen  gleichzeitige  Auffassung  als 
Genußmittel  nicht  aus^). 

Manche  Gegenstände  lassen  sich  als  das  eine  oder  andere  be- 
trachten, z.  B.  alle  alkoholhaltigen  Getränke,  welche  die  einen  nur  ab 
Reizmittel  anerkennen,  während  andere  ihnen  Nahrungswert  oder  doch 
eine  die  Ernährung  unterstützende  Wirkung  beimessen*).  Die  Unter- 
scheidung zwischen  Nahrungs-  und  Genußmittel  kann  unter  Umständen 
Schwierigkeiten  bieten.  Für  die  Auslegung  dos  Nahrungsmittelgesetzes 
hat  sie  jedoch  keine  wesentliche  Bedeutung,  da  in  demselben  beide  Be- 
zeichnungen stets  gleichzeitig  angeführt  werden,  so  daß  es  im  einzelnen 
Falle  nur  der  Feststellung  bedarf,  ob  der  betreffende  Gegenstand  unter 
den  Sammelbegriff  „Nahrungs-  und  Genußmittel"  fällt. 

Bei  manchen  Stoffen  ist  es  zweifelhaft,  ob  sie  zu  den  Nahrungs- 
und Genußmitteln  überhaupt  zu  rechnen  sind.  Bei  der  Hefe  z.  B, 
wurde  diese  Frage  vom  Reichsgericht  bejaht®),  „Denn  es  kommt  nicht 
darauf  an,  ob  der  betreffende  Stoff  für  sich  allein  zur  Ernährung  des 
Menschen  geeignet  ist,  sondern  es  fallen  unter  den  Begriff  des  Nahrungs- 
mittels auch  alle  Stoffe,  welche  erst  in  Verbindung  oder  nach  Ver- 
arbeitung mit  anderen  Stoffen  bestimmt  sind,  zur  menschlichen  Nahrung 
zu  dienen."     Bei  Brot  öl  dagegen  wurde  diese  Frage  verneint. 

Die  normale  Beschaffenheit  der  Nahrungs-  und  Oenorsmittel. 

Die  Frage  der  normalen  Beschaffenheit  der  Nahrungs- 
u  u  d  G  e  n  u  ß  m  i  1 1  e  l  ist  reichsgesetzlich  nicht  übereinstimmend  geregelt. 
Ihre  Beantwortung  richtet  sich  in  erster  Linie  nach  etwa  bestehenden 
landesgesetzlichen  Verordnungen ;  dann  aber  sind  auch  lokale  Gebräuche 
und  provinzielle  Eigentümlichkeiten  für  die  Beurteilung  maßgebend. 
So  bemißt  sich  z.  B.  die  Frage  der  normalen  Beschaffenheit  des  Bieres 


»)  Stenglein,  1.  c.  S.  340. 

2)  R.  G.  I.    Urt.  V.  10.  Juli  1882. 

«)  R.  G.    Urt.  V.  31.  März  1881. 

*)  R.  G.    Urt.  V.  18.  Juli  1881. 

»)  Vergl.  Stenglein,  1.  c.  S.  340. 

•)  R.  G.  III.    Urt.  vom  28.  Mai  1900  und  vom  24.  September  1900. 
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lU  ß»}-erD  aaf  Grund  des  Artikel  7  des 
ajiders  als  in   anderen  Qeliietea  des  üeicliea 

Bei  der  Feslstelliing  der  „normalen  Beschaffenheit"  eines 
Nitbmugs-  oder  Guunßinitlels  ist  zu  beacLteu.  daß  nicht  Jede  Abweichung 
vum  Nortnaleu  al*  Verfillschimg  ansuaeheu  ist,  sondern  nur  diejenige, 
«riebe  eine  Verschlechterang  zur  Folge  hat  oder  die  VortÄnschung  einer 
bessere u  Beschaffenheit  ermöglicht,  Ks  bleibt  also  noch  die  weitere 
Entscheidung  zu  treffen,  welche  Znsätze  als  nnzaläseig  su  gelten  haben. 
Aafgabi?  des  Nah mngsiniltel Chemikers  ist  es,  in  jedem  Falle  zu  prtlfen, 
"b  der  Zusatz  eines  Stoffes  xa  einem  Nahrungsmittel  auch  tatsächlich 
finem   Gesetze  zawiderlänft. 


Das    Nahrungsmit 
folgende  Begriffe: 

Nachn: 


elge 


14.    Mai    1879     ke 


Gesnndheitsschadlichkeit. 

Der  SachverstÄndige  soll  in  seinem  Gutachten  darlegen,  welcher 
dieser  vier  Begriffe  für  die  Beurteilung  eines  von  der  normalen  6e- 
««liaffpnlieh  abweichenden  Nahniiigs-  oder  Genaßmittels  in  l>age  kommt. 

Eine  Definition  dieser  Begriffe  gibt  das  Gesetz  absichtlich  nicht, 
weil  man  es  voricog.  der  Rechtsprechung  die  Bestimmung  des  Begriffes 
der  VerfSÜschttng  usw.  iu  den  einzelnen  Fallen  zn  aberlassen'). 


Nachmachnng. 

Unter  Nachmachang  versteht  man  die  Anfertigung  einer  Ware, 
welche  den  Anschein  hat,  etwas  anderes  zu  sein,  als  sie  in  Wirklich- 
keil in*). 

Gin  nachgemachtes  Nalirnngs-  und  Genußmittel  trägt  also,  ohne  das 
■en    der    nachgeahmten  Sache  zu  besitzen,    den  Äußeren  Schein  der- 
I  sich. 
Eine    Beimischung    fremdartiger   Stoffe    ist    dazu    nicht    immer    er- 
M-lich  •). 

Xacli    der  Rechtsprechung    dos  Reichsgerichtes^)  erfordert  auch  der 
rtff  .Nachmachen'^  nicht,  daß  das  hergestellte  Produkt  ein  schlechteres 
[  ■]•  dna  echte. 

,  Liebermann^)  deliniert  den  Begriff  der  Nachmachuug  als  die 
i'flvntellntig  einer  Sache,  welche  nach  einem  oder  mehreren  wesentlichen 


>)  Vergl.    Steiiogr. 
a.  TM,  806. 

7  OberliKidesg^pricht  Hamburg,  Urteil 
>  Vergl.  Wärzbiirg,  8.  55. 
")  K.  O.     Urt.  vom  20,  Mai  1889. 
i')  e«nobtBMal.  Bd.  61,  Heft  5/6. 
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Begriffsmerkmalen  von  der  nachgeahmten  (echten)  abweicht,  deren  Schein 
sie  nach  der  Absicht  des  Herstellers  an  sich  tragen  soll. 

Von  einem  ^nachgemachten"  Nahrangs-  oder  Genaßmittel  kann 
begrifflich  nar  die  Hede  sein,  wenn  bereits  im  Verkehrsleben  ein  als 
Nahrangs-  oder  Genußmittel  benutzbarer  and  benutzter  Gegenstand  vor- 
handen ist,  welcher  den  Namen  trägt,  der  von  dem  aus  §  10  des 
Nahrungsmittelgesetzes  Beschuldigten  seinem  Fabrikate  beigelegt  wird, 
regelmäßig  aus  ganz  bestimmten  Stoffen  besteht,  und  dem  eben  deshalb 
bestimmte,  seine  Eigenschaft  als  Nalirungs-  oder  Genußmittel  begründende 
Eigenschaften  beiwohnen  *). 

Nach  der  neuesten  Rechtsprechung  des  Reichsgerichtes  und  des 
preußischen  Kammergerichtes  setzt  jede  Nachahmung  einer  Ware  voraus, 
„daß  eine  bereits  gemachte,  nicht  bloß  gedachte  und  einem  Namen  oder 
einer  Beschreibung  entsprechend  vorausgesetzte  Ware  im  Handelsverkehr 
vorhanden  ist,  und  daß  dieser  vorhandenen  ersten  Ware  eine  andere 
in  der  Weise  nachgebildet  wird,  daß  sie  der  ersten  dem  Scheine,  aber 
nicht  dem  Werte  nach  entspricht". 

Auch  in  der  Änderung  und  Weglassung  wesentlicher  Bestandteile 
eines  Nahrungsmittels,  in  welchem  nach  der  ortstl blichen  Bezeichnung 
und  Annahme  jene  Bestandteile  enthalten  sein  sollen,  kann  eine  Nach- 
machung im  Sinne  des  §  10  Ziff.  1  des  Nalirungsmittelgesetzes  und 
nicht  bloß  eine  schlechte  Zubereitung  gefunden  werden  ^).  In  dem  dieser 
Entscheidung  zugrunde  liegenden  Falle  war  sogenannter  Schwartemagen 
—  abweichend  von  der  am  Tatorte  bestehenden  Gewohn- 
heit —  nicht  aus  Blut ,  geschnittenem  Fleisch ,  Schwarte  und  Speck 
von  Schweinen,  sondern  zu  zwei  Dritteln  aus  Sehnen  und  sogenannten 
Kuttelflecken,  im  übrigen  aus  Blut  und  wenig  Fett  hergestellt. 

Der  Begriff  des  Nachmachens  erfordert  nicht,  daß  die  Imitation 
ein  schlechteres  Produkt  als  das  Original  sei ,  es  ist  sogar  das 
Gegenteil  möglich®). 

Eine  Nachahmung  liegt  uur  dann  vor,  wenn  die  Herstellung 
zum  Zwecke  der  Täuschung  geschieht. 

Einige  Beispiele  mögen  vorstehende  Ausführungen  illustrieren. 
Nachgemachter  Wein  wäre  demnach  derjenige,  welcher  wesentlich 
aus  anderen  Stoffen  als  Traubensaft,  nachgemachtes  Bier  solches, 
welches  wesentlich  aus  anderen  Stoffen  als  aus  Malz  und  Hopfen  künst- 
lich hergestellt  ist.  Ein  nachgemachter  Kognak  wurde  als  vor- 
liegend angesehen  bei  einer  Flüssigkeit ,  die  aus  Sprit ,  Essenz,  Gerb- 
säure, Farbstoff  usw.  bestand  *).  K  a  f  f  e  e  b  o  h  n  e  n ,  die  zum  aufquellen 
gebracht  worden  waren,  um  sie  als  bessere  Qualität  erscheinen  zu  lassen, 

^)  Vergl.   G.   Lebbin,    Die  Reichsgesetzgebung   über   den  Verkehr  mit 
Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen.    Berlin  1900,  S.  3. 
2)  R.  G.  I.    ürt.  V.  15.  Mai  1882. 
«)  R.  G.    Urt.  V.  20.  Mai  1889. 
*)  R.  G.    Urt.  V.  18.  Mai  1888. 


onkbi. 


ler  war  als 


Turdei)  lUx  uacligeiiiat^lit  erklärt'),  Elieus»  ist  Wu 
fleisch  eiue  Nacliahtnung').  Eine  aU  Ji  ahm  iB<:li 
Tcrksafie  Mischung  voti  drei  Teilen  Lagerbier  und 
Juchf»  Bi«r  wnrde  t-benralls  aU  Nftehahmuiig  Auerkan 
GumUcli  durch  den  hüherea  Gehalt  an  ticammwDrsc 
da«  verlangte  Bier'). 

Doggen  ist  die  bloße  Bezeicimung  von  Kuheusucker  durch  einen 
QAndlßr  als  „Kolonialzncker"  weder  eine  Nachmachaug  noch  eine  Ver- 
ftlschuDg. 

Ans  den  angefllhrteu  Grtlndeu  ist  auch  Margarine  nicht  als 
eine  Nachahmung  der  Bntter  anisuseken ,  sofern  ihre  Herstellung  nicht 
mm  Zwecke  der  Täuschung  geschieht,  d,  h,  sofern  der  Fabrikant  nicht 
die  Absicht  hat.  dieses  Produkt  unter  der  Bezeichnung  „Butter"  oder 
iliattereckmalz'    in  den  Handel  zu  bringen. 


B  VerfUhchnng. 

"  Wahrend  die  Definition  des  Begriffes  des  Naihmayliens  im  all- 
gcmeintin  keine  Schwierigkeiten  bereiten  wird,  ist  der  Begriff  des 
VerfllBchenB  schwieriger  zu  präzisieren. 

ä<Jii)n  bei  der  Beratung  des  Entwurfes  zum  Nahrungsmittelgesetze 
(arderte  die  von  dem  Kaiserlichen  Gesundheitsamte  einberufene 
Kantmission  von  Sachverständigen  eine  gesetzliche  Definition  des  Be- 
griffes der  Verfälschung.  Dieser  Anregung  folgend  wurde  in  dem 
i^arungseut würfe  zn  dem  Gesetze  vom  14.  Mai  1879  dem  §  10  eine 
!  Deüuition  beigefügt.  Die  Fassung  dieses  Paragraphen  lautete  in 
I  Entwürfe: 


rd  bestraft : 


ilaD  c 


elbe: 


I  Handel  und  Verbehr  NabrungS' 
/erfälscht,   da»  er  dieselben 
r  Zuseteens  von  Stoffen  versohlech- 


^ftffeaheit  versieht; 

-  wisBcntUcb  NahrangA-  oder  GenuSmittel ,  welche  verdorben  oder 
er  im  Sinne  der  Nr.  I  verfälscht  sind,  unter  Ver- 
ireigung  dieses  Umstaiides  verkauft  oder  nnter  einer  zur  Täuschung  ge- 
I  Bezeichnung  feilhtiU.  — 
In  der  Keicfastagskommission  wurde  die  in  Nr.  1  enthaltene  Delini- 
tion  des  Begriffes  , Verfälschung"  als  mißlungen  bezeichnet;  namentlich 
wurduu  die  Worte  „dall  er  dieselben  mit  dem  Schein  einer  besseren 
pfioschKffenheii  versieht"  als  zu  weitgebend  angefochten.  Von  einer 
r  Gedanke  angeregt,  im  Wege  der  Verordnung  die  Be- 
elnen  NahrnngS'  uud   Genußmittel  zn  präzisieren,    also 

■)  K.  G.    Crl.  V.  5.  Februar  1894. 
•>  B.  O.    Urt.  V.  12.  Mai  lö91. 
•)  B.G.     Urt.  V.  80.  Mai  lb89. 
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gleichsam  Legaldefinitionen  von  Bier,  Wein,  Milch,  Schokolade  usw. 
aufzustellen  (Codex  alimentarius ,  s.  darüber  vorne).  Dieser  Gedanke 
fand  indessen  nicht  den  Beifall  der  Mehrheit,  „weil  das  nicht  Sache 
der  Gesetzgebung  oder  Verordnung  sei,  vielmehr  im 
einzelnen  Falle  nach  den  Grundsätzen  der  Wissenschaft 
festzustellen  sein  werde,  ob  der  vorliegende  Gegenstand 
als  Bier,  als  Wein  usw.  zu  erachten  sei  oder  nicht*'. 

Auf  der  anderen  Seite  wurde  der  Antrag  gestellt,  die  ganze 
Definition  des  Begriffes  derVerfftlschung  zu  beseitigen. 
Dieser  Antrag  wurde  in  der  Rommission  zwar  abgelehnt  (Zweiter 
Kommissionsbericht  S.  7 — 10),  in  der  zweiten  Beratung  des  Plenums 
aber  wiederholt  und  nach  eingehender  Diskussion  angenommen. 
(Stenogr.  Bericht,  Band  2,  S.  795—811)1). 

Somit  ist  der  Versuch  einer  gesetzlichen  Definition 
des  Begriffes  „VerfÄlschung**  schließlich  wieder  auf- 
gegeben worden,  wenn  auch  ihre  Richtigkeit  im  allgemeinen  an- 
erkannt wurde.  Man  zog  es  vor,  die  Klarstellung  dieses  Begriffes  in 
den  einzelnen  Fällen  der  KechtsUbung  und  der  Wissenschaft  zu  Über- 
lassen, wie  dies  schon  in  betreff  des  §  367  No.  7  des  Strafgesetzbuches 
der  Fall  gewesen  war. 

Was  ist  nun  unter  „ Verfälschung "  zu  verstehen?  Nach  der  durch 
die  Ablehnung  des  Kegierungsentwurfes  geschaffenen  Sachlage  war  die 
Entscheidung  dieser  Frage  der  Doktrin  und  der  Praxis  überlassen,  und 
es  konnte  nicht  ausbleiben,  daß  verschiedene  Meinungen  darüber  zu- 
tage traten.  Zur  Schaffung  eines  Überblickes  wird  es  am  zweck- 
mäßigsten sein,  über  diesen  Gegenstand  verschiedene  Autoren  zu  Worte 
gelangen  zu  lassen,  welche  auf  die  Kechtsprechung  bezug  nehmen. 

Nach  M.  Stenglein ^)  bedeutet  „Nachmachen"  die  Anfertigung 
einer  Ware,  welche  den  Anschein  hat,  etwas  anderes  zu  sein,  als  sie 
in  Wirklichkeit  ist;  im  Gegensatz  dazu  setzt  die  Verfälschung 
voraus,  daß  der  Gegenstand  der  Hauptsache  nach  dasjenige  ist,  als  was 
er  im  Verkehr  benutzt  ist,  jedoch  durch  eine  Änderung  eine  geringere 
Beschaffenheit,  einen  geringeren  Verkaufs-  oder  Gebrauchswert  hat  als 
denjenigen,  welchen  er  zu  haben  scheint,  und  welchen  das  Publikum 
erwartet. 

Die  Hauptformen  der  Verfälschung  sind: 

Entziehung  eines  wesentlichen  Bestandteils; 

Zusatz  eines  nicht  normalen  Bestandteils,  welcher 
das  Ganze  minderwertig  macht; 

Zusatz  eines  nicht  normalen  Bestandteils,  welcher 
dem  Ganzen  den  Anschein  höheren  Wertes  gibt.  Dies  darf 
aber  nicht  bloß  aus  dem  Zusatz  eines  billigeren  Stoffes  gefolgert  werden, 


*)  Fr.  Meyer  und  C.  Finkeinburg,  Das  Gesetz,  betr.  d.  Verkehr  mit 
Nahrungsmitteln  usw.  v.  14.  Mai  1879  sowie  die  auf  Grund  desselben  erlassenen 
Verordnungen.    II.  Aufl.    Berlin  1885,  8.  67—69. 

*)  Die  strafrechtlichen  Nebengesetze.    Berlin  1903,  S.  d44ff. 


w«il   nicht   KUegeschlosaeu    Ut ,    daß   eich  eiu  liüligerer  Stoff  findet. 
Jen  gleichen  Natzeffekt  hat'). 

Der  Be^ilT  erfährt  eioe  gewiase  Auailehuuiig  Jndurcli,  daß  n  i  u  Ii  t 
i^rforderlich  iet ,  daß  der  Gegenstand  die  Dermale  Be- 
«cbAffe  niieit  hatte,  vielmehr  kann  er  schon  mit  anormaler  Beschaffen- 
li«it  hergestellt  uein,  x.  B.  Wein,  der  schon  bei  der  Gärung  einen  fremd- 
artigei)  Zuaatü  erhSit, 

Übrigens  ktSnuen  die  Begriffe  Nachmachen  und  Verfttlsehen  unter 
fich  gar  nicht  scharf  abgegrenzt  werden .  sie  gehen  ineinander  über. 
Dies  ist  z.  B,  der  Fall  bei  der  Bereitung  von  Wllrsten  mit  achlechtereu 
Bestandteilen  als  ortsüblich  ^)  —  Verschneiden  von  Wein  mit  geringerem 
WcJD,  sogenanntem  Drnf  »der  Zuckerwasser  mit  Sprit"),  nicht  aber  bloßer 
Zuckereuaatz  —  Anfertigung  von  Würsten  aus  Hundefleisch*)  —  Auf- 
i|uel1en  von  Kaffeebohnen  zur  Verleihung  des  Anscheins  besserer 
QanlitJll').  (Die  meisten  dieser  Beispiele  wurden  auch  als  solche  fllr 
Xachmacliaug  angeführt.) 

Scbwierig  ist  die  Entscheidung,  wenn  für  einen  Gegenstand  die 
Kigensrhaft  einer  neuen  Ware  in  Anspruch  genommen  wird.  Ent- 
«cbeidend  ist  hierbei,  ob  das  konsumierende  Publikum  nach  dem  Namen 
der  Ware  eine  gewisse  ZuHammensetKUng  anzunehmen  berechtigt  war, 
oder  durch  deren  Bezeichnung  aufmerksam  gemacht  ist ,  etwas  Neues 
und  Unbekanntes  oder  doch  nicht  bestimmte  Bestandteile  Enthaltendes 
■uzuneUnien.  Unter  solchen  Gesichtepunkten  wurde  die  Herstellung 
einea  Kunatproduktes  aus  Talg  und  Speiseül  als  Nachahmung  von 
■■jiSebweineschmalz"),  ein  unter  dem  Namen  von  amerikanischem  Apfelgelee 
t  den  Uaudel  gebrachtes  Dekokt  von  Zucker,  Sirup  und  Apfelabftllleu 
le  Fälschung  eines  hauplstlchlith  aus  Äpfeln  besteheudeu  Prft- 
1   erklftrt ').      Dagegen    wurde    dem   Rübenzucker    die  Eigenschaft 

r  selbständigen  Ware  zugestanden,  obgleich  er  als  indischer  Zucker 
wichnet  worden  war,    weil  der  Name  noch  keine  FUlschung 

liH«'). 

r  Zusatz  eines  fremden  Stoffes,  welcher  den  Anschein  einer 
Mren  Zusammensetzung  gibt,  ist  Fälschung;  so  der  Zusatz  von 
Echarin  xa  Bier"),  der  ZusatK  von  Teerfarbeu;  auch  der  Zusatz  eines 
■ar  Bereitung  gehörigen  Stoffes  in  einem  Stadium,  in  welchem 
dies  nicht  mehr  ordnungsgemäß  ist,  so  der  Zusatz  von  Wasser 
u  fertigem  Bier '".) 


')  R.  O.  I.  ürt.  V 
«)  R.  G.  I.  ürt.  V 
»)B.G.  Ü.  Urt. 
•)  a  (i.  II.  Urt. 
•)  R.  0.  rv.  Urt. 
•)R.O.  in.  Urt. 
•)  H.  G.  I.  Un.  V 
TB.G.  UI,  Urt, 
j  B.  6.  I.  Urt.  V. 
*^  E, «.  I.    Uit.  ^ 

«r*i<. 


7./17.  Dezember  1896 

15.  Mai  1882. 
'.  2.  November  lB86. 
f.  12.  Mai  1891. 
V.  5.  Februar  1894. 
V.  n.  Mftri  1894. 

13.  Juli  189^. 
V.  14.  Jqü  1881. 

2.  März  1893. 
'.  10.  Januar  1893. 
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Die  normale  Beschaffenheit  der  Ware  ist  stets  nach  den 
berechtigten  Erwartungen  des  konsumierenden  Publikums 
zu  beurteilen^).  Eine  lokale  Übung  in  der  Zusammensetzung 
eines  Nahrungs-  oder  Genußmittels  kann  nur  dann  berücksichtigt  werden, 
wenn  der  Verkauf  oder  Konsum  auf  den  Ort  der  Übung 
beschrankt  bleibt^).  Unter  dieser  Voraussetzung  ist  es  aber  mög- 
lich, die  Beschaffenheit  einer  Ware  au  einem  Orte  als  normal,  an  einem 
anderen  als  anormal  zu  erklären.  Handelsgebräuche,  welche 
nicht  allgemein  bekannt  sind  und  gegen  Treu  und  Glauben 
verstoßen,  sind  hierbei  nicht  maßgebend*). 

Unter  diesen  Gesichtspunkten  wurden  in  der  Praxis  folgende  Fälle 
entschieden,  und  zwar  als  Verfälschung  wegen  Verschlechterang: 

Die  Beimischung  von  Kartoffeln,  Stärkemehl  und  Wasser  zu  WUrsten*); 
die  Verwendung  von  Weizen  zur  Erzeugung  von  bayerischem  Braun- 
bier*); der  Zusatz  von  Weißbrot  zu  WUrsten®);  die  Vermischung  von 
Weizengries  mit  Maisgries');  der  Zusatz  fremdartiger  Stoffe  zum  Natur - 
wein  (Wasser,  Alkohol,  Farbe,  Zucker,  Holunderbeeren,  Kunstwein)®); 
der  Zusatz  von  reinem  Traubenzucker  zum  Bier  auch  außerlialb  Bayerns, 
obwohl  das  Gesetz  vom  31.  Mai  1872,  betreffend  die  Erhebung  der 
Brausteuer,  den  Traubenzucker  als  Malzersatzmittel  anführt®);  die  Ver- 
mischung entraiimter  mit  nicht  entrahmter  Milch  ^^)  oder  die  Vermischung 
von  Milch  mit  durch  Wasser  verdünnter  Milch  *^);  der  Verkauf  von  Milch 
als  Vollmilch  trotz  teilweiser  Entnahme  des  Rahms  ^^);  der  Zusatz  von 
Blaustein  (Kupfervitriol)  zu  eingemachten  Keineclauden  ^*) ;  die  Ver- 
mischung von  frischem  Bier  mit  Bierneigen  ^*) ;  der  Zusatz  von  Saubohnen- 
mehl zu  einer  Mischung  von  Roggen-  und  Weizenmehl**);  die  Zurttck- 
lassung  eines  größeren  als  des  normalen  Prozentgehaltes  von  Wasser 
in  der  Butter  *^) :  die  Verwendung  von  Teilen  trichinöser  Schweine  zu 
Wilrstcn  *'')  :  der  Zusatz  von  ekelerregendem  Blut  (Menstruationsblut)  zu 
Würsten  *®). 

M  R.  G.  I.    Urt.  v.  7.  Januar  und  14.  September  1887. 
«)  R.  G.  I.    Urt.  V.  14.  November  1887. 
8)  R.G.  111.    Urt.  V.  18.  Februar  1882. 
*)  R.  G.  I.    Urt.  V.  23.  September  1886  u.  a. 
«)  München,  28.  Februar  1882. 
«)  Karlsruhe,  18.  Januar  1886. 
^)  R.  G.  III.    Urt.  V.  13.  November  1880. 
8)  R.  G.  I.    Urt.  V.  1.  November  1880  u.  a. 
ö)  R.G.  II.    Urt.  V.  4.  März  1884. 
»«)  R.G.  III.    Urt.  V.  11.  Dezember  1884. 
")  R.G.  I.    Urt.  V.  6.  Mai  1897. 
>«)  R.  G.  I.    Urt.  v.  21.  Dezember  1899. 
»3)  R.  G.  II.    Urt.  V.  21.  April  1885. 

")  R.  G.  I.  Urt.  v.  1.  Oktober  1885  u.  a.  und  Oberlandesgericht  München, 
Urt.  V.  24.  September  1896. 

•^)  R.  G.  I.    Urt.  v.  14.  November  1887. 
1«)  R.  G.  IV.    Urt.  v.  31.  Januar  1888. 
1*0  R.  G.  II.    Urt.  V.  3.  Februar  1886. 
")  R.  G.  IV.    Urt.  V.  1.  Juni  1886. 


Verfälschung.  51 

Auch  Manipulationen,  um  eine  durch  die  Zeit  eingetretene 
Verschlechterung  eines  Nahrungs-  oder  Genußmittels  zu 
verdecken,  fallen  unter  den  Begriff  der  Fälschung,  z.  B.  das  Be- 
streichen der  Fischkiemen  mit  roter  Farbe  sowie  der  Zusatz  von  Farb- 
stoffen zu  Fleisch^^aren ,  um  das  Aussehen  frischer  Ware  zu  erzielen : 
ebenso  der  Zusatz  eines  zur  normalen  Bierbereitung  nicht  gehörigen 
Stoffes  wie  Salizylsäure,  Saccharin,  insofern  die  Beimischung  dem  Biere 
einen  täuschenden  Anschein  gibt  ^) ;  dann  fremdartige  Zusätze  zum  Bier, 
um  es  malzreicher  erscheinen  zu  lassen  (SUßholz,  Biercouleur,  auch  außer- 
halb Bayerns) ,  wenn  das  Publikum  annimmt ,  es  erhalte  unter  dem 
Namen  Bier  nur  ein  aus  Wasser,  Malz,  Hopfen  und  Hefe  bereitetes 
Getränk*);  ferner  die  Vermischung  zweier  Biersorten,  um  das  Gemisch 
als  bessere  Sorte  zu  verkaufen^). 

Als  nicht  verfälscht  wurde  ein  mit  Fuchsin  gefärbter  Himbeer- 
likör erklärt,  weil  die  Qualität  des  Likörs  vom  Gehalt  an  Fruchtsaft 
nicht  allein  bestimmt  werde  und  die  Färbung  nicht  bezwecke ,  dem 
Likör  den  Anschein  einer  besseren  Beschaffenheit  zu  geben*). 

Bei  Materien,  bei  welchen  auf  Frische  Gewicht  gelegt  wird,  wie 
Milch,  kann  die  Anwendung  von  Konservierungsmitteln  eine 
Fälschung  sein*).  Unter  diesem  Gesichtspunkte  dürfte  auch  der  Verkauf 
von  Kalkeiern,  wenn  frische  Eier  verlaugt  sind,  beurteilt  werden. 

Unter  Zugrundelegung  der  reichsgerichtlichen  Begriffsbestimmung 
definiert  F.  Liebermann®)  als  Verfälschung  jede  willkürliche 
Veränderung  an  oder  in  der  Substanz  einer  Sache,  durch  welche  deren 
normale  Beschaffenheit  verschlechtert  oder  ihr  der  Schein  einer  besseren 
als  ihrer  wirklichen  Beschaffenheit  verliehen  wird,  solange  nicht  hier- 
durch ein  der  normalen  Sache  wesentliches  Begriffsmerkmal  verloren 
geht;  ferner  aber  auch  jede  Neuherstellung  eines  Kunstproduktes, 
welchem  einer  der  vorgenannten  Mängel  anhaftet. 

(Bemerkung  des  Verfassers:  Zur  Verfälschung  ist  doch  notwendig, 
daß  in  dem  neuen  Produkte  ein  Teil  der  verfälschten  Substanz  als 
Bestandteil  vorhanden  ist,  sonst  dürfte  doch  wohl  Nachmachung  vor- 
liegen.) 

Wie  A.  W^ürzburg^)  ausführt,  hat  die  Verfälschung  eines  Nahrungs- 
oder Genußmittels  immer  eine  Abweichung  von  dem  echten  und  nor- 
malen zur  Voraussetzung.  Die  Frage  aber,  ob  das  mit  irgendwelchem 
nicht  normalen  Zusätze  versehene  Produkt  damit  zum  verfälschten  ge- 
worden sei,  hängt  noch  von  der  weiteren  Voraussetzung  ab,  daß  an  der 

')  R.G.  L    Urt.  V.  21.  Mai  1885. 
«)  R.  G.  L    Urt.  V.  18.  Dezember  1882. 
•)  K.  G.  IL    Urt.  V.  29.  November  1889. 

*)  Später  ist  allerdings  sowohl  vom  Reichsgericht  wie  auch  vom  preußischen 
Kammergericht  stets  anders  entschieden  worden. 
»)  Hamburg,  Urt  v.  80.  November  1893. 
•)  Gericbtesaai,  Bd.  61,  Heft  5,  6. 
')  L  c.  56ff. 
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gesetzlich  vorgeschriebenen  oder  normalen  stofflichen  Zusammensetzung 
des  Nahrungs-  oder  Genußmittels  eine  Veränderung  eingetreten  ist» 
durch  welche  dasselbe  einen  seinem  wahien  Wesen  nicht  entsprechendes 
Schein  erhält,  sei  es,  daß  dasselbe  mittels  Entnehmens  oder  Zusetzem 
von  Stoffen  verschlechtert,  sei  es,  daß  ihm  der  Schein  einer  bessere! 
als  seiner  wirklichen  Beschaffenheit  verliehen  wurde. 

Eine  Verfälschung  kann  demnach  auf  zweierlei  Weise  vorgenommen 
werden : 

1.  dadurch,  daß  die  Nahrungs-  oder  Genußmittel  mittels  Ent- 
nehmens oder  Zusetzens  von  Stoffen  verschlechtert  werden,  z.  B.  Mildi 
durch  Abrahmen  oder  durch  Zugießen  von  Wasser  —  jedes  Bier  und 
jeder  Himbeerlikör   durch    normalwidriges  Verdünnen  mit  Wasser  usw.; 

2.  dadurch,  daß  die  Waren  mit  dem  ihrem  Wesen  nicht  ent- 
sprechenden Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  versehen  werden; 
z.  B.  wenn  dünner,  abgerahmter  Milch  durch  einen  Zusatz  von  Mehl^ 
verdorbenem  Bier  durch  Beimischung  von  Natron,  schlecht  hergestelltem 
Himbeerlikör  durch  Zusatz  von  Fuchsin  oder  Fruchtäther  der  Schein 
guter  Milch,  unverdorbenen  Bieres,  normafmäßig  fabrizierten  Himbeer- 
likörs verliehen  wird,  wobei  die  Veränderung  an  sich  keine 
Verschlechterung  der  Ware,  wie  sie  vor  der  Operation  war,  zu 
sein  braucht,  ja  meist  auch  nicht  sein  wird.  In  beiden  Fällen  wird, 
wenn  auch  mit  verschiedenen  Mitteln,  eine  Veränderung  der  Nahrungs- 
oder Genußmittel  herbeigeführt  und  hiermit  derselbe  Zweck  —  Täuschung 
des  Publikums  —  verfolgt  ^). 

Der  Begriff  „Verfälschung''  setzt  nicht  ausschließlich  voraus,  daß 
eine  bereits  zusammengesetzte  Sache  in  ihren  einzelnen  Bestandteilen 
verändert  worden  ist  —  z.  B.  fertiges  Bier  durch  Wasserzusatz  —  sondern 
findet  auch  Anwendung,  wenn  eine  Sache  im  ganzen  erst  durch  Hinzu- 
nähme  von  nach  der  Verkehrsauffassung  nicht  reellen  und  nicht  üblichen 
Substanzen  hergestellt  und  auf  diese  Weise  zu  einer  mit  den  im  Handel 
und  Wandel  gewöhnlich  vorausgesetzten  Eigenschaften  nicht  versehenen 
Ware  geworden  ist*).  Ein  Beispiel  hierfür  bieten  Schlack-  oder  Mett- 
würste mit  einem  Zusatz  minderwertiger  Pferdefleischbestandteile,  während 
im  Handel  und  Verkehr  unter  diesen  Bezeichnungen  nur  Würste  verstanden 
werden,  die  lediglich  aus  Kind-  und  Schweinefleisch  hergestellt  sind. 

Eine  Verfälschung  kann  auch  in  dem  Zusatz  eines  geringer- 
wertigen zu  einem  höherwertigen  Stoffe  gleicher  Art  ge- 
funden werden ,  selbst  wenn  ersterer  ein  unschädliches ,  im  reellen 
Handel  vorkommendes  Nahrungsmittel  ist ,  z.  B.  in  der  Vermischung 
von  Weizengries  mit  Maisgries  behufs  Verkaufs  als  Weizengries  ^),  oder 
in  der  Beimischung  von  Pfefferschalen  und  Pfefferstaub  zu  gemahlenem 
schwarzen  I^feffer*). 

>)  R.  G.  Urt.  V.  24.  Februar  1882. 

>)  Preußisches  Kammergericlit,  Urt.  v.  11.  November  1886. 

8)  R.  G.  Urt.  V.  13.  November  1880. 

*)  R.  G.  Urt.  V.  7.  Februar  1889. 


udhoits- 


I  VeRUachnng. 

DkB  die  Gäsnndlie  ilsbeHchHdigutig  bzw. 
{efabrdittig  uicht  zum  Tatbestände  der  i  it  g  10  auf- 
geBtellten  Vergelieo  geböreu ,  gilt  fUr  die  Verfälschung  und  für 
dir  Sai'hmacliung  iu  gleicher  Weise. 
^^  Die  VerfUlsoliuug  braucht,  wie  oben  schon  hervnrgehobeu  wurde, 
^■felht  uotwendig  ei  ne  Ve  rsc  hl  ec  hturu  ng  herbeig^ufilliren.  Ist 
^^■Ware  aber  verscbleebterl  wurdeu,  wie  dies  z,  B.  bei  einer  Ver- 
fftthnog  vou  10  Ohm  Kotn-ein  mit  1 '/i  Ohra  Holuudersaft ,  um  den 
rridügeu  Geschmack  des  ersteren  zu  beseitigen  und  demselben  eine 
I  beuere.  stSrkere  Farbe  zu  geben,  der  Fall  war,  su  kommt  die  Absicht 
kdv  Verbesserung  filr  die  Anwendbarkeit  nicht  iu  Betracht. 
^^L  Daß  die  Absicht  gerade  auf  die  „Verschlechterung"  als  solche  ge- 
^Hgen  sei,  ist  nicht  u5tig  und  wird  sogar  der  Natur  der  Sache  nach 
H^tlmXßig  ansge schlössen  sein.  Die  Absiebt  geht  auf  TUuschung  des 
I  Psblikums;  das  Mittel  der  Tliuttchung  ist  die  Verfillschuug ,  d.  h,  die 
I  Vertmlerung  der  echten  Heachaffenheit  des  NahrungsmitielB ,  in  der 
r  itegel  durch  Zusat»  oder  Entnahme  von  Stoffen,  und  der  Erfolg  dieser 
I^BGgkeit  Keigt  sich  je  nach  Umständen  in  dem  Scheine  einer  besseren 
^Kk  in  eiuer  schlechteren  Beschaffenheit  des  verfälschten  Gegenstandes. 
^H  Verschlechterung  an  sich  wird,  da  mit  derselbeu  eine  Täuschung 
^^hnnden  sein  soll,  nie  Selbstzweck  sein  '), 

^H   Der  Begriff  der  Verfälschung    geht   Über  den  der  Verschlechterung 

^Huu,    sofern    er  ii&mlicb    auch  alle  diejenigen  Fülle  umfaßt,    in  denen 

^Heli  die  vorgenommene  Handlung  der  Ware  der  Schein  einer  besseren 

^^■thaffenheit    verliehen    wird.     Es    macht   keinen  Unterschied ,    ob    das 

^Btmruidte  Mittel    sofort    den  Schein    besserer  als  der  wirkliehen  Be- 

^^UTenheit  geben  soll  oder  ob  er  bezweckt,  daß  spHter,  nämlich  wenn 

^^KWvre  durch  Altern  in  regelmäßigem  Verlauf  unansehnlich  zu  werden 

^^Bp,   der  Anschein  einer    noch  irischen  Ware    erhalten  werden  soll  ^), 

^Bk  tr'iSt    SU    auf  den  Fall ,    wo    der  einer  Wurst  zugesetzte  Farbstoff, 

'    »elchcr    nn    sich    bei    der  Wurstfabrikatiou    nicht    verwendet    zu  werden 

btiucht.   einesteils  bezweckt,  schon  sofort  das  infolge  der  Fdtterung  mit 

HnikoreiabfUllen    graue  Aussehen    des   verwendeten  Schweinefleisches  zu 

tnjflck<>n  und  anderseits  das  Grauwerden  rötlichen  Fleisches  bei  längerem 

Ugem  zu    verhindern  und  ferner,    wo  die  graue  Wurst  nur  Vs  bis  '/* 

iIm  Verkaufswertes  hat  als  die  rötliche. 

In  Widerspruch  mit  der    angcfllhrten    Kechtsprechung ,    wonach  die 
VirfSUchung     nicht     nutwendig    eine     Verschlechterung    herbeizuführen 
Itfiockt,    «lebt  ein  Urteil  des  Reichsgerichts^),  welches  auch  ausdruckt, 
nn   einer  Ware   vorgenommene  Veränderung   noch   keineswegs 
I  VerscUIecliterung    bewirke,    zugleich    aber    den   Erfolg    einer  Ver- 

IJ.    Ort.  T.  28.  Febr.  1887. 
'  *)  Iljinseatisclies  OberiHndesgorieht.  Urt.  betr.  Milcbkonserviernngsmittel 
hl.  Nommber  1699  und  betr.  künstliche  Wurstfärbung  v.  1.  Dezember  1899. 
•)  H.G.    Urt.  V.  11.  November  1897. 
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einseitig,  nur  nach  den  Wünschen  und  Gewohnheiten 
des  Produzenten,  sondern  zugleich  mit  Berücksich  tigung 
der  berechtigten  Erwartungen  des  Publikums  zu  bilden 
und  darum  auch  mit  Rücksicht  auf  diese  verschiedenen 
Faktoren  zu  ermitteln  sein.  Wo  das  Publikum  herkömmlich 
gewohnt  ist,  daß  den  begriffsmäßig  ursprünglichen  Stoffen  stets  bestimmte 
fremde  Stoffe  zugemischt  werden  und  diese  Beimischung  der  fremden 
Stoffe  eine  durch  allgemeines  Herkommen  geduldete  war,  erscheint  wohl 
regelmäßig  die  Fälschung  wie  die  Absicht  einer  solchen  ausgeschlossen. 
Es  darf  aber,  wie  schon  die  Motive  zum  Gesetze  vom  14.  Mai  1879 
hervorheben,  unter  Handels-  und  Geschäftsgebrauch  nicht  jede 
tlblich  gewordene ,  vielleicht  auf  Täuschung  berechnete  Manipulation, 
sondern  nur  der  in  dem  soliden,  reellen,  ehrlichen  Verkehr  üblich  ge- 
wordene, aus  der  Natur  dieses  Verkehrs  sich  ergebende  Gebrauch  ver- 
standen werden. 

Bei  der  Beratung  des  Nahrungsmittelgesetzes  änderte  nämlich  die 
erste  Reichstagskommission  den  ursprünglichen  Regierungsentwurf  dahin 
ab,  daß  sie  u.  a.  bei  Ziff.  1  des  §  10  die  Worte  einschaltete:  „den  be- 
stehenden Handels-  oder  Geschäftsgebräuchen  zuwider"  um  eine  im 
Handel  und  Verkehr  übliche ,  wenn  auch  nicht  ganz  richtige ,  so  doch 
zu  täuschen  nicht  geeignete  Bezeichnung  gegen  die  Strafe  des  Para- 
graphen zu  schützen  ^).  Letzterer  hätte  demnach  folgende  Fassung  erhalten : 

Mit  usw.  wird  bestraft: 

1.  wer  zum  Zweck  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  Nahrungs-  oder 
Genußmittel  nachmacht  oder  dadurch  verfälscht,  daß  er  dieselben 
mittels  Entnehmens  oder  Zusetzens  von  Stoffen  verschlechtert 
oder  den  bestehenden  Handels-  oder  Geschäftsgebräuchen  zu- 
wider mit  dem   Schein   einer  besseren  Beschaffenheit  versieht; 

usw. 

Im  zweiten  Entwurf  wurden  jedoch  die  eingeschalteten  Worte 
wieder  gestrichen,  „weil  dadurch  auch  unsoliden  Handels-  und  Geschäfts- 
gebräuchen ein  unverdienter  Schutz  gewährt  werden  würde,  und  die 
soliden  Geschäftsgebräuche  schon  durch  die  Worte  „zum  Zwecke  der 
Täuschung  im  Handel  und  Verkehr"   hinreichend  geschützt  seien". 

In  der  dritten  Beratung  des  Gesetzes  wurde  die  beantragte  Wieder- 
herstellung der  Fassung  der  ersten  Reichstagskommission,  namentlich 
die  Worte  „den  bestehenden  Handels-  und  Geschäftsgebräuchen  zuwider" 
definitiv  abgelehnt  ^). 

Eine  Verfälschung,  wie  der  §  10  sie  voraussetzt,  kann  auch  durch 
Vermischung  einer  Ware  mit  einer  anderen  von  ge- 
ringerem Werte  vorgenommen  werden,  wenn  auch  letztere  ein  un- 
schädliches, im  reellen  Handel  vorkommendes  Nahrungsmittel  ist®). 


*)  Erster  Kommissionsbericht,  S.  16 — 22. 
»)  Stenogr.  Bericht,  Bd.  2,  S.  869—876. 
«)  R.  G.  II.    Urt.  V.  13.  November  1880. 


Aach  der  Zusats  eines  si'häUliuUeu  oder  hygienisch  bedeaklidien 
Sloffea  stellt  eine  Vemchlochteruug  einex  Nahriings-  oder  Geuußraittels 
an<l  daher  eine  Verfälschung  dar. 

Kiui!  Verflllacliung  eines  Nahrung-  oder  GtennlimitteU  kann  auch 
ilnrch  Zutietzen  eines  Stoffes  geschehen,  der  an  sich  einen 
nurmalen  Bestand  teil  desselben  bildet.  Eine  hierauf  bezügliche 
Reidisger ich tsent Scheidung  vnm  Jnhre   1905  sagt: 

Eine  Verfälschung  Hegt  dann  vor,  wenn  das  Nahrungsmittel  durch  einen 
ZiiMtA  pines  Sloffea  FerBchlechtert  ist,  selbst  wenn  dieser  Stoff  an  und  für  sich 
lor  Zubcrettniig  desselben  gehört;  entscheidend  ist,  daß  der  Zusatz  in 
vlnem  Stadiam  erfolgt,  in  welchem  er  nicht  ordnungsgernSQ  ist, 
d.  Ii.  also,  wenn  er  su  dem  fertigen  Nahrungsmittel  erfolgt. 

Der  Tatbestand  des  Klllscbens  eines  Nabruugs-  oder  GenaQmittelü 
im  Sinn»  des  §  10,  ZiEF.  1  fies  Nahrungsmittolgesetzes  ist  in  objektiver 
Hinsicht  erfüllt,  wenn  der  Gegenstand  der  Flilschung  auch  nach  der 
i^lUcliting^handluog  der  Hauptsache  nach  zwar  dasjenige  bleibt,  als  was 
er  im  Verkehr  benutzt  wird,  wenn  jedoch  durch  eine  Änderung,  einen 
ZoxAXz,  eine  geringere  Bescbaflenheit,  ein  geringerer  Verkaufs-  oder 
(J  eil  ran  clis  wert  erzielt  worden  ist  als  derjenige,  welchen  er  zu  haben 
»cheiut.   und  welchen  das  Publikum  erwartet'). 

(Beispiele:    Zusatz  von  Wasser  zu  fertiger  Butler,    von  Wasser  zu 

1  Bier,  zu  Milch,  zu  Wein  usw.). 

Andrerseits    kann    aber    auch  eine  Verfitlschnng    dadurch  begangen 

rden.  daß  gewisse  Bestandteile  bei  der  Herstellung  von 

angs-    oder  Genußmitteln    nicht    genttgend    entfernt 

e  n ').    Wenn  ?..  B.  der  zu  große  Wassergehalt  einer  Butter  daher 

daß   bei    der  Bereitung  das  Wasser  nicht  durch  Pressen  in  nus- 

jciiender  Menge    entfernt    wurde,    so    ist    durch    ein  solches  Verfahren 

Butter    von    nicht    normaler,    schlechter    Beschaffenheit    hergestellt 

Ob    man  die  Butter  mit  dem  zulässigen  Wassergehalt  bereitet 

,  nachdem  dies  geschehen  ist,    wieder  Wasser  zusetzt,    oder  ob  man 

.  Umweg    erspart    und    gleich  hei  der  Bereitung  das  überschüssige 

IT  in  der  Butter    Ulli:     in  jedem  Falle  ist  durch  die  Manipulation 

Butter    verschlechtert.      Beide    Fälle    stehen    also    auf  der   gleichen 

bie  und  fallen  unter  den  liegriff  der  VeriUlschung, 

Femer  bt  jede  QnalitHtsverschlechterung  eines  Nahrungs- 
i   Zusatz    von    fremden  Stoffen  und    ohne    quantitative 
'«rBndernng   der  Bestandteile    als  Verfälschung  im  Sinne  des  §  10 
■  Zusatz  von  Neigbier  zu  Bier'). 


g   aber   de 
dteil    ist    gleichfalls    eii 

Brause  1  im  onade 


Gehalt 


1  wertv 


le  Verfälschung,    so    der    Ersatz    des 
durch  Saccharin.     De 


;.  Änm.  5  zu  g  10  N.  M,  G. 
V.  itl.  Januar  1880. 
,  I.  Oktober  1885. 


y 
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ein  Erfrischungsmittel,  das  zugleich  einigen  Nährwert  hat  und  vermöge 
seiner  bekannten  Zusammensetzung  haben  soll,  von  besserer  Beschaffen- 
heit, als  ein  ihm  ähnliches  ohne  Nährwert.  Die  Täuschung  ilber  den 
Zuckergehalt  ist  somit  Vorspiegelung  einer  besseren  Beschaffenheit,  d.  h. 
Verfälschung,  mag  es  dem  einzelnen  Käufer  auf  den  Nährwert  ankommen 
oder  nicht  ^). 

Es  kann  auch  der  Fall  eintreten,  daß  die  Verbesserung  eines 
Nahrungsmittels  nach  einer  Richtung  eine  Ver- 
schlechterung nach  der  anderen  und  somit  eine  Ver- 
fälschung bewirkt.  Dies  ist  z.  B.  der  Fall  bei  einem  Zusatz  von 
5 — 6*^/0  Stärkesirup  zu  Himbeersaft  zu  dem  Zwecke,  das  Kristallisieren 
des  Zuckers  zu  verhindern.  Hier  sind  dem  mit  Zucker  verkochten 
Fruchtsafte  begrifflich ,  wie  nach  der  Erwartung  der  Käufer ,  fremde 
Bestandteile  zugeführt,  die  eine  Vermehrung  und  auf  diese  Weise  eine 
Verschlechterung  zur  Folge  haben.  Auch  ist  mit  dem  Zusätze  dem 
Fabrikat  der  Schein  besserer  Beschaffenheit  verliehen  worden,  indem 
durch  die  größere  DickflUssigkeit  des  Sirups  ein  höherer  Zuckergehalt, 
als  tatsächlich  vorhanden,  vorgespiegelt  wird.  Die  Verbesserung  eines 
Nahrungsmittels  nach  einer  Richtung  hin  darf  aber  nicht  durch  die 
Beimischung  fremder  Stoffe  bewirkt  werden,  mit  welcher  der  Hersteller 
zugleich  nach  anderer  Richtung  wissentlich  und  absichtlich  eine  Ver- 
schlechterung oder  eine  den  Käufer  täuschende ,  nur  scheinbare  Ver- 
besserung erzielt^). 

Bei  der  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genuß- 
mitteln ist  auf  zufällige  Verunreinigungen  Rücksicht  zu  nehmen, 
die  nicht  in  der  Absicht  der  Fälschung  zugesetzt  sind.  Solche  lassen 
sich  bei  der  Fabrikation  vielfach  nicht  vermeiden. 

Den  Maßstab  dafllr,  ob  eine  Verfklschung  oder  Verunreinigung 
vorliegt,  gibt  die  vorhandene  Menge  des  fremden  Bestandteils,  wobei 
natürlich  die  begleitenden  Nebenumstände  zu  berücksichtigen  sind.  So  ist 
z.  B.  ein  geringer  Gehalt  (unter  1  ®/o)  von  Sesamöl  im  Olivenöl  unter 
Umständen  durch  unvermeidliche  Beimischung  bei  der  Herstellung  oder 
Aufbewahrung  erklärlich  und  nicht  als  Verfälschung  zu  betrachten. 
Ähnlich  ist  eine  durch  die  Art  des  Betriebes  in  den  Gewürzmühlen 
verursachte  geringe  Beimengung  eines  gemahlenen  Gewürzes  zu  einem 
anderen  zu  beurteilen  usf. 

Es  ist  auch  zu  unterscheiden  zwischen  „Qualitäten*^  und  „Ver- 
fälschungen". Unter  Qualitäten  können  immer  nur  reine  Waren 
verschiedener  Güte  verstanden  werden,  im  Gegensatze  dazu  sind  ver- 
fälschte Produkte  nicht  geringere  Qualitäten  reiner  Produkte,  sondern 
Mischungen  solcher  mit  minderwertigen  Substanzen. 


>)  R.  G.  I.    Urt.  V.  22.  Februar  lÖOO. 
2)  R.  G.  I.    Urt.  V.  24.  November  lÖOO. 


TeiAUobnng. 

(ifgwn  .Suri'ogftie  (ErBatamittel)  ist  uitlita  piiizuwenileu,  weun  sie 
i^inwiwiifrei  n\s  Wehe  im  Verkelir  bezeichnet  werden. 

Der  §  10  Ziff.  1  des  Xniirnngsmiti eigene tz es  rerlaugt,  daß  die 
VBi-hmacliiing  nder  Verfillsrlmng  der  Nalirungs-  und  Geanllmittei  zum 
/.wefke  der  Täuschung  im  Ilnudel  uud  Verkehr  erfolge.  Es 
lienllgt  aIsu  »ur  Anwendbarkeit  dieser  Ziffer  nicht  eine  XRchmachnng 
»d^r  Verflilecb nng  eiueK  Nahnmgs-  oder  Genußmittels  an  sich,  soudern 
iBi  mnß  zu  der  objektiven  Naehmacimng  oder  Verftllachung  noch  als 
«nbjektives  Momeut  die  Absiebt  einer  Täuschung,  und  zwar  einer 
TSuscliung  im  Handel  und  Verkehr,  hinzukommen.  Ist  dies  der  Fall, 
hai  a1«o  ein  Fahrikaut  oder  Hüudter  oder  sonst  jemand  einen  unter 
den  Begriff  „Niihruugs-  oder  Genulimittel"  fallenden  Gegenstand  nach- 
gemacht «der  verfälscht  und  liat  er  die  Xachmaehnug  oder  VerfUlschnng 
ii>rgeuomui«n.  um  im  Handel  uud  Verkehr  zu  täuschen,  so  ist  es  fllr 
sriue  ätrafborkeit  ans  §  10  Ziff.  I  zuuHchst  uuerbeblich,  ob  die  Nach- 
macknng  oder  Vertlllscliung  derart  'war,  daß  überhaupt  jemand  im 
Handel  und  Verkehr  geifiuselit  werdeu  konnte,  oder  ob  eine  solche 
Tio&chung  tntfiäehlich  nachher  stattgefunden  hat.  Es  kommt  sogar 
nicht  einmal  in  Frage,  ob  das  betreffende  Nahrungs-  oder  Genußmittel 
wirklich   feilgehalten  oder  verkauft  worden  ist'). 

Nach  feststehender  Praxis  des  Reichsgerichtes  kauu  der  Tatbestand 
Aiu  g  10  Ziff.  1  auch  duim  gegeben  sein,  wenn  eine  Tauschung 
airs  uomitielbaren  Abnehmers  (Wied  erverkUnfers)  nicht 
lieabsichtigt  ist.  sofern  nurderTäter  auf  eine  Täuschung 
der  weitereu  Abnehmer  rechnet,  d.  h.  wenn  zwar  der  un- 
uittelbitre  Abnehmer  Itber  die  wahre  Beschaffenheit  der  Ware  aufgeklärt 
«ird,  wenn  aber  die  Fälschung  bewnlitermaßeu  dazu  dient,  das  Publikum 
lu  tSuachen ,  welches  die  Ware  aus  der  Hand  des  ersten  Kunden  des 
Fabrikanten  bezieht"}.  Daher  wird  selbst  durch  die  Aufklärung  des 
nDiniltelbaren  Abuehmors  eine  Strafbarkeit  aus  §  10  Ziff.  1  nicht  nnter 
UmaUlnden  ausgeschlossen.  So  verfolgt  die  Fabrikation  eines 
Weines  den  Zweck  der  Täuschung  auch  dann,  wenn  sie  bewußter- 
1  dazu  dient,  trotz  einer  Aufklärung  des  uumittelbaren  Abnehmers 
1  Beschaffenheit  der  Ware  das  aus  der  Hand  dieses  Abnehmers 
I  Wein  erwerbende  Publikum  zu  täuschen  •*), 
Die  Absicht  des  §  10  Ziff.  1  gebt  demnach  dahin,  Fälschungen 
Nahrungs-  uud  G  e  miß  mitte  In ,  ohne  weitere  Kllcksichl  auf  etwaige 
digungen  an  Gesundheit  oder  Geld ,  schon  als  solche  unter  Strafe 
I  Meilen,  wofern  sie  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel 
r  vorgenommen  werden  (WUrzburg)*). 

"f  K.G.     ürt.  V,  17,  Januar  1881. 
I  1  R.G.    Urt.  V.  S.  November  18Ö0. 
■>  B.O.    Urt,  V.  17.  Januar  1881. 
*|  I.  c  8.  äl-S3. 
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Unterschied  swiseheii  §  10  des  Nahnm^smittelgesetzes  nnd  §  263 

des  Strafgesetzbuches. 

Zur  Klarlegung  des  Unterschiedes  zwischen  dem  Tat- 
bestande des  in  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  vor- 
gesehenen Vergehens  und  dem  Tatbestande  des  Betruges  (§  263 
des  Strafgesetzbuches)  sei  die,  allerdings  etwas  ausftihrliche, 
Erklärung  von  Meyer  und  Finkelnburg^)  mitgeteilt: 

Zum  Tatbestande  des  Vergehens  wider  §  10  (No.  1  und  2)  N.M.G. 
gehört  nicht,  wie  zu  dem  des  Betruges,  die  „Absicht,  sich  oder 
einem  Dritten  einen  rechtswidrigen  Vermögensvorteil 
zu  verschaffen",  obwohl  eine  solche  Absicht  bei  den  durch  §  10 
getroffenen  Handlungen  in  der  Regel  vorhanden  sein  wird  (Motive,  S.  22). 

Ebensowenig  gehört  zum  Tatbestande  des  Vergehens  wider  §  10, 
auch  nicht  im  Falle  der  No.  2,  eine  Vermögensbeschädigung. 
Auch  in  dieser  Beziehung  erwies  sich  die  Strafbestimmung  des  §  263 
Str.6.B.  als  unwirksam;  „die  Feststellung  der  Vermögensbeschädigung 
müßte  nämlich  dann  bedenklich  erscheinen,  wenn  nach  den  ortsüblichen 
Preisen  ftlr  den  Betrag,  welcher  für  das  verftllschte  Nahrungs-  oder 
Genußmittel  gezahlt  oder  gefordert  ist,  das  unverfälschte  über- 
haupt nicht  und  das  verfälschte  auch  nicht  besser,  als  es 
verkauft  oder  feilgehalten  wurde,  zu  haben  gewesen  wäre".  (Motive,  S.  19). 

Bei  beiden  Vergehen  kommt  das  Motiv  der  Täuschung  vor,  aber 
doch  in  ganz  verschiedener  Art.  Beim  Betrüge  muß  die  Ver- 
mögensbeschädigung dadurch  entstanden  sein,  daß  der  Täter 
„durch  Vorspiegelung  falscher  oder  durch  Entstellung  oder  Unter- 
drückung wahrer  Tatsachen  einen  Irrtum  erregt".  Nach  §  10  N.M. 6. 
ist  nur  erforderlich  eine  zur  Täuschung  Anderer  geeignete 
Handlung  von  der  daselbst  bezeichneten  Art,  begangen  mit  der  Ab- 
sicht zu  täuschen  oder  aber  mit  dem  Bewußtsein,  daß  die  Hand- 
lung zu  täuschen  geeignet  sei.  Zur  Irrtumserregung  beim  Betrüge 
ist  eine  positive,  auf  diesen  Zweck  gerichtete  Handlung  erforderlich ; 
ein  lediglich  negatives  Verhalten,  ein  Verschweigen  genügt  im 
allgemeinen  nicht,  auch  wenn  der  Täter  sich  bewußt  war,  daß  aus 
seinem  Schweigen  tatsächlich  unrichtige  Folgerungen  gezogen  werden 
können ;  ein  Verschweigen  kann  nach  der  in  der  Judikatur  herrschenden 
Ansicht  nur  ausnahmsweise  und  unter  besonderen  Umständen  sich  als 
ein  (positives)  „Unterdrücken  wahrer  Tatsachen"  darstellen,  insbesondere 
dann,  wenn  es  ein  pflichtwidriges  ist,  d,  h.  wenn  durch  das  Schweigen 
die  Pflicht  zur  Angabe  gewisser  Tatsachen  verletzt  wird,  und  diese 
Pflicht  kann  ausdrücklich  übernommen  sein  oder  durch  die  von 
dem  Täter  vorgenommenen  Handlungen  begründet  werden  (Oppenhof, 
Strafgesetzbuch,  Note  52  zu  §  263). 

Abweichend  von  diesen  ftir  die  Anwendung  des  §  263  Str.G.B. 
maßgebenden  Grundsätzen   geht   der  Gesetzgeber   in  §  10  No.  2  davon 

»)  1.  c  S.  65-66. 


u*,  ddß,  wer  Kahmtigs-  oder  Genuflmitte!  feilhält  oder  verkauft,  uichl 
blos  jede  Krregnng  ei  neu  Irrtums  dorch  eines  der  iu  §  '263  augedeuteien 
Hinel  au  vermeiden,  sondern  alles  au  tnn  hat.  um  den  Kanf- 
tuetigen  nber  die  wirkliche  Beschaffenheit  der  Ware 
ins  Klare  KU  setzen.  Ist  dem  Ellndler  bekannt,  dnß  die  Ware 
terdorbeu,  nachgemacht  oder  verfälscht  ist,  so  muß  er  diBtt  nus- 
drQcklich  sHgeu  oder  sonst  erkennbar  machen.  Wer 
n£M>ntlich  dergleichen  Xahrunga-  und  Genußmittel  verkauft,  soll  daher 
nichl  mehr  der  milderen  Strafe  des  §  367  No.  7  Str.G.B.,  sondern  der 
bier  angedrohten  härteren  unterliegen  (Motive  S.  20). 

Demjenigen,  welcher  Nahrungs-  und  Genußmittel  verkauft  oder 
feiUiHlt,  i«t  die  Pflicht  auferlegt,  die  Wahrheit  zu  xagen.  Er 
»erletal  diese  Pflicht  und  unterliegt  der  Vorschrift  des  §  10  No.  2, 
wenn  er  „wiaaenilich  verdorbeue,  nachgemachte  oder  veHUlschte  Nalirungs- 
oArr  GBanllmittel  verkauft  oder  fellhSlt.  Ist  es  suui  Verkaufe  ge- 
kiimmen.  so  genügt  es,  daß  der  Verkäufer  den  entscheidenden  Umstand 
dem  Käufer  verachwiegeu  hat.  Liegt  etu  blolies  Feilhalten  vi>r, 
ohne  dali  der  Verkäufer  eu  irgendeinem  bestimmten  Kauflustigen  in 
Btfsiehuug  getreten  ist,  so  wird  durch  das  bloüe  Verschweigen  der  Tat- 
bestand des  Paragraphen  noch  nicht  als  hergestellt  aazusehen  sein ,  da 
die  Möglichkeit  nicht  ausgeschlossen  bleibt,  dali  der  Verkaufer  einem 
wirklichen  Kauflustigen  gegenüber  seiner  Pflicht  zur  Angabe  der  Wahr- 
beil nachgekommen  sein  wllrde:  wohl  aber  muß  es  aU  hinreichend 
gellen,  wenn  die  Ware  unter  einer  Bezeichnung  feilgehalten 
Iche  Über  die  Beschaffenheitderselbenzu  täuschen 
el  ist  (Motive  8.  21,  22). 

i    entscheidende  Moment    ist    also    die  Täuschung   über  die  Be- 
haffeuheit    der    Ware,    nicht    Uder    deren    Wert;    beides    wird 
it«tis,      muß     aber     nicht     notwendiger     Weise     zusammentreffen. 
Schwarze,    die    S trafrech tlicheu    Bestimmungen    im    Gesetze    vom 
Ü.  Hai    1S79,  im  Gerichtssaal  Bd.  :)1,  8»). 

Darauf  kommt  es  ferner  nicht  an,  ob  es  dem  Täter  gelungen 
in,  «Jen  Käufer  oder  Kauflustigen  in  einen  Irrtum  zu  versetzen.     Aber 

Kwird  diesen  Grnndsät^ten  entsprechend  auch  im  Falle  der  Xo,  1  die 
Malelluug  verlangt,  dali  der  Fälscher  „zum  Zwecke  der  THuschnng", 
k.  in  der  Absicht  zu  täuschen  gehandelt  habe.  Und  dies  wird  im 
lle  d«r  No.  1  besonders  genau  zu  prUfen  und  nicht  ohne  weiteres 
iminer  dauu  anzunehmen  sein,  wenn  jemand  Nahrungs-  oder  Geunß- 
mittel  nachmacht  oder  iu  irgendeiner  Weise  verändert,  sondern  nur 
dann,  «rnu  er  zugleich  die  Absicht,  zu  täuschen,  auf  irgend  eine  Weise 
brrdita  an  den  Tag  gelegt  hat. 

Nach  der  Entscheidung  des  Reichsgerichts  vom  8.  Februar  1697 
ist  oino  llnndlong  als  die  Unterdrückung  einer  wahren  Tat- 
sach«^  im  Sinne  des  §  263%tr.G.B.  anzusehen,  wenn  ein  auf  Täuschung 
abaiTlendei*  aktives  Verhalten  hinzukommt  Dies  werde  beim  Verkauf 
VvD    Nahrungs-    und    Genußmitteln    regelmäßig    dann    anzunehmen    sein, 
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wenn  die  Verijchlechterung  der  Ware  zum  Zwecke  der  Täuschung  vom 
Verkäufer  selbst  bewirkt  worden  sei.  Darum  müsse  es  rechtlich  zu- 
lässig sein,  solche  Unterdrückung  mit  aktivem  täuschenden  Verhalten 
darin  zu  finden,  dah  z.  B.  frisches  Bier  mit  abgestandenem 
gemischt  und  die  Mischung  den  Gästen  als  das  bestellte  Bier  ohne 
weitere  Erklärung  vorgesetzt  wird. 

Die  Annahme  eines  Verschweigeus  des  Verfälschtseins 
setzt  nicht  unbedingt  voraus,  daß  der  Täter  gewußt  hat,  daß  der  Käufer 
von  jenem  Umstände  nicht  unterrichtet  sei ;  sie  erfordert  aber  doch 
wenigstens,  daß  durch  das  Verhalten  des  Täters  eine  Täuschung  über 
die  Beschaffenheit  des  betreffenden  Nahrungsmittels  ermöglicht  wird. 
Das  aber  wird  in  der  Praxis  schon  dann  angenommen,  wenn  der  Täter 
nicht  weiß,  daß  der  Käufer  das  Nahrungsmittel  als  gefälscht  erkennen 
wird,  und  gleichwohl  über  diesen  Umstand  schweigt  ^), 

Über  Deklaration. 

Die  Abweichung  eines  Nahrungs-  oder  Genußmittels  von  dem,  was 
das  Publikum  erwartet,  vom  Normalen,  darf  also  nicht  nur  nicht  ver- 
schwiegen, sie  muß  im  Gegenteil  einwandsfrei  zur  Kenntnis  des  Käufers 
gebracht  werden.  Dies  geschieht  durch  eine  deutliche  Deklaration, 
die  ihn  vollständig  über  die  Beschaffenheit  der  Ware  aufklärt.  Der 
Grundsatz,  daß  ein  Nahrungs-  oder  Genußmittel  nicht  unter  Bezeichnungen 
verkauft  oder  feilgehalten  wird,  welche  geeignet  sind,  das  konsumierende 
Publikum  hinsichtlich  der  tatsächlichen  Beschaffenheit,  Zusammensetzung 
oder  Herstellung  zu  täuschen,  muß  unter  allen  Umständen  aufrecht  ge- 
halten werden.  Er  ist  die  Grundlage  der  gesamten  Nahrungsmittel- 
gesetzgebung. 

Weder  das  Nahrungsmittelgesetz,  noch  das  Strafgesetzbuch  kennen 
derartige  Deklarationen.  Ihre  Entstehung  ist  wohl  zweifellos  auf  die 
Fassung  des  §  10  ^^s  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  zurückzuführen,  weil 
anscheinend  durch  die  Deklaration  zum  Ausdruck  gebracht  werden  soll, 
es  sei  nicht  „zum  Zweck  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr"  etwas 
nachgemacht  oder  verfälscht  worden,  und  es  würden  die  einschlägigen 
Waren  nicht  „unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung"  feil- 
gehalten. 

Eine  Deklaration  kann  demnach  nur  dann  ihren  Zweck 
im  Sinne  des  §  10  Ziffer  2  erfüllen,  wenn  sie  deutlich 
wahrnehmbar  unmittelbar  an  dem  feilgeboteneu  Gegen- 
stande bezw.  au  dessen  Umhüllung  oder  an  einer  in  die 
Augen  fallenden  Stelle  im  Geschäftsräume  angebracht 
ist  und  einen  für  jedermann  leicht  verständlichen  und 
nicht  mißzu  verstehen  den  Wortlaut  enthält. 

Bei  einem  Kaufabschluß  ist  ferner  dei^Käufer  der  fraglichen  Ware 
von     deren     Zusammensetzung     in     Kenntnis     zu     setzen.       Dies     hat 


>)  Entsch.  d.  Reichsger.    Bd.  26.    S.  115. 


satai^tDftB  «ucU  in  einer  Fonn  zu  gesi^liflien,  in  iler  mUt-r  uoiinaleu 
VfrlaltnlsAen  nngeuommen  werdeo  inuß.  daß  der  Käufer  aacli  diese 
E«iiQtnis  «rlnngt.  Im  Kl  ein  verkauf  wird  demnach  der  Käufer  mllndüch 
tou  der  annrmuli^n  Hesfljaffeiilieil  der  Wure  in  Keuntuis  zu  setzen  sein, 
«Ihrond  im  GroHliaudel  Kiim  mindeüteu  auf  den  Heclinungeu  klar  und 
JFntlic-h,  tiiid  zwar  an  der  ätelle,  au  welcher  von  der  Wara  die  Rede 
i>L  di«  Dekloratiiin  anzubringen  sein  wird  *). 

Hao  kanu  sehr  liüofig  die  Beobachcung  machen,  daß  im  Kleinhandel 
di«  Deklaration  vollsläudig  verloren  geht,  iiei  nllheren  Nacbforschungen 
u^t  sich  dann  gewöhnlich,  daß  die  Hecbnungen  wohl  einen  Vermerk 
UW  kOnBtliclie  Färbung,  Beimengung  von  Schalen  (beim  Pfeffer)  u,  u, 
rnlbaltea,  daß  die  Verkäufer  diesen  nber  unbeachtet  lassen  und  die 
Ware,  welche  sicherlich  nicht  den  berechtigten  Erwartungen  der  KKufor 
nilBpricIit,  ohne  Dekiarntiou  abgebeu. 

Uie  heute  in  der  Kegel  gebräuchliche  Art  der  Deklaration 
in  in  vielen  i'&Uen  sweifellos  nicht  geeignet  und  auch  wohl  nur  selten 
da»  bestimmt,  die  Käufer  über  die  wirkliche  Beschaffenheit  einer  feil- 
gebotenen Ware  aufeukläreu.  Viele  dieser  „Deklarationen"  sind  nicht 
einmal  von  Sachverständigen  zu  deuten.  Ueist  findet  sich  eine  solche 
u  ganz  versteckter  Stelle  der  Verpackung  oder  Umhlllluug,  am  Boden 
des  Behälters  oder  zwischen  den  .,ktlu8tleri8chen"  Arabesken  und 
Ornamenten  des  marktschreierifichen  ächildea  verborgen  augehracht.  Wenn 
■in  sieb  aber  au  leicht  sichtbarer  Stelle  befindet,  dann  ist  sie  gewöhnlich 
ao  verklausuliert  und  in  eiuem  solchen  verschnörkelten  Deutsch  gehalten  — 
mit  Vorliebe  werden  lauter  Negative  angewandt  —  daß  sie  unr  ein  J 
Scbriflge lehrler,    gewiß   aber  nicht  der  DurchschnittskKufer  zu  entzifferu  J 

Beispiele  l^lr  derartige  tiefsinnige  Deklnralioneu  sind  folgende : 

.Obstkonserven     siud    hergestellt    mit    KafBnade    und    Wein 
odeir    Zitronensäure    nach    Maßgabe    des    Geschmackes,    KapillSr- 
atmp,    soweit    er    fUr    die  Konsistenz    nOtig  ist.    und  Kondltorrot. 
wo  Farbe  verlangt  wird." 
I  Ferner : 

„Die    Teigwaren    sind    dem    Gesetz    vom    5.  Juli    1887    ent- 
apre«heud  geförbt." 
B«ide  Deklarationen  erfüllen  dem  Durch  sehn  ittspublikum  gegeuUber 
I  gwv^iß  tiichl  ilireu  Zweck;  die  letztgenannte  ruft  sogar  die  unsinnige 
Inun^    hervor,    das  Gesetz    vom    5.  Juli  1837    schreibe  eine  Färbung 
r  Tfigwarcu  vor. 

Bei  weitem  bedenklicher  ist  aber  folgende  Deklaration: 

„Nicht  als  ungefärbt  bozeicbnete  TeigH*aren  sind  nach  altem 

tierkommen    mit    leichtem,    unschädlichem    Fnrbzusatz    versehen." 

Das  wllrde  also  bedeuten,  daß  die  reiue  Ware  als  solche  deklariert 

1.  A.  Jnckenack,  ZeilBcht.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  ii.  Genußra.   19Ü2, 
t  audk  Zeitachr.  f.  Unter«,  d.  Kahr.-  u.  GenuBm.  1004,  8,  9.  . 
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werden  muß!  Glücklicherweise  sind  wir  aber  doch  noch  nicht  soweit 
gekommen,  daß  man  ohne  den  ausdrücklichen  Zusatz  „rein**  bereits  ge* 
wohnt  wäre,  ein  Surrogat  oder  dergleichen  zu  verlangen. 

Hinter  allen  derartigen  zweideutigen  Deklarationen  steckt  immer 
eine  unlautere  Absicht.  Auch  der  Aufdruck  auf  Rechnungen  „zum  Teil 
gefärbt"  gehört  iu  dieses  Gebiet. 

£s  liegt  auf  der  Hand,  daß  solche  „ Deklarationen **  für  durchaus 
ungenügend  erachtet  werden  müssen,  zumal  wenn  sie  wie  die  erst- 
genannte (für  Obstkonserven)  auf  den  Raum  einer  Scheibe  von  etwa 
3  cm  Durchmesser  zusammengedrängt  sind. 

Als  durchaus  verfehlt  ist  die  von  den  Produzenten  häufig  vertretene 
und  zur  Verteidigung  einer  mangelhaften  oder  verschämt  angebrachten 
Deklaration  vorgebrachte  Anschauung,  der  Konsument  müsse  aus  dem 
Preis»  der  Ware  einen  Rückschluß  auf  ihre  Zusammensetzung  ziehen. 
Denn  ganz  abgesehen  davon,  daß  es  dem  Kleinhändler  freisteht,  für 
seine  Waren  das  zu  verlangen,  was  er  bekommen  kann,  hat  die  große 
Masse  des  Volkes  keine  Ahnung  davon,  zu  welchem  Preise  die  Industrie 
reine  Waren  zu  liefern  vermag  ^). 

Die  Frage,  ob  in  einem  bestimmten  Falle  die  gewählte  Art  der 
Deklaration  genügt,  bzw.  ob  die  damit  versehene  Ware  der  Ziffer  2  des 
§  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  entspricht,  unterliegt  selbstverständlich 
der  Entscheidung  des  Richters.  Indessen  hat  der  Sachverständige  auch  die 
Aufgabe  und  sogar  die  Pflicht,  bei  der  Abgabe  seines  Gutachtens  diese 
Verhältnisse  iu  Betracht  zu  ziehen,  da  er  in  der  Regel  von  den  Behörden, 
denen  die  Überwachung  des  Verkehrs  mit  Lebensmitteln  obliegt,  als 
sachverständiger  Berater  zugezogen  wird. 

In  dem  vom  Bunde  deutscher  Nahrungsmittel fabri- 
kanten  und  -händler  herausgegebenen  „Deutschen  Nahrungs- 
mittelbuche "  ^)  sind  für  die  Kennzeichnung  (Deklaration)  von 
Zusätzen  bei  der  Herstellung  und  im  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln 
folgende  Grundsätze  aufgestellt : 

Die  Kennzeichnung  hat  allgemein  in  leicht  leserlicher  Schrift,  in  gemein- 
verständlicher Form  —  z.  B.  „gefärbt",  „mit  Mehl",  „Kunsthonig"  —  und  in 
deutscher  Sprache  zu  erfolgen. 

Die  Kennzeichnung  muß,  auch  im  Detailhandel  bei  Abgabe  von 
Originalpackungen,  direkt  bei  der  Inhaltsbezeichnung  und  als  Teil  derselben 
geschehen. 

Im  Großhandel  muß  die  Kennzeichnung  auf  Angeboten,  Schlußscheinen, 
Hechnungen  und  auf  allen  mit  Inhaltsbezeichnungen  versehenen  GefUßen 
und  Packungen  stehen. 

Bei  offenem  Feilhalten  (Ausstellen)  und  bei  offenem  Verkauf  von  un- 
gepackten  Waren  muß  die  Kennzeichnung  von  Zusätzen  an  jedem  die  Ware 
enthaltenden  Gefäß  oder  auf  der  Ware  selbst  angebracht  werden.    Die  Kenn- 


*)  Vergl.  A.  Juckenack,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1904, 
8,  30. 

2)  Heidelberg  1905. 


AVtnia  dee  g  10  N.M.G.  cu  §  367  Ziff.  7 

tnehnmig  durch  Ausliäogeschild   iiiiiR,   wenn   tiinlii^li.    an   einer  Jedem   Käufer 
flcbl baren  Stelle  des  Verkaufslokalee  erfolgen. 

Anmerkungen:  .  .  .  Aus  Art  und  Inhalt  der  Kennzeichnung  soll  klar 
und  d^tlich  hervorgehen,  daß  der  Verkäufer  nicht  die  Absicht  bat,  dem  Käufer 
die  k«iii»cichnungspflichtige  Besonderlieit  der  Ware  zu  verheimliohen  oder  tu 
vmvhlel^ni.  daß  er  im  UegentetI  die  Absicht  hat,  ihn  hiervon  in  Kenntnis  KU 
»nto,  soweit  eben  die  Besonderheit  von  Bedeutung  für  die  Bewertung  der 
ffue  iit. 

Art  und  Form  der  KennzekhnnDgeu  mQssen  der  Erfiillung  dieeea  Zweckes 
und  «beMr  Aufgabe  angepaßt  sein,  so  iwar,  dalJ  die  gekennzeichnete  Besonder- 
tiril  der  Ware  von  jedem  Kficifer  mit  durchachnitlÜchem  Wahmehmunga-  oder 
Sr^ffsrermögeo  ohne  Schwierigkeit  in  ihrem  Wesen  verstanden  und  begriffea 
venUn  ma^. 

Ga  trHre  ztx  begritßen.  wenn  sich  alle  tCäudler  fitrikie  an  diesfl 
ItrondsitteG  halten  würden:  dndiirch  würden  viele  der  zur  Zeit  he- 
•tabendeji  Mißstandü  im  Verkehr  mit  NuhrungK-  und  Genußmittelo  be- 
teiligt werden. 


Dh  VfirbSltnis  des  §  10  des  Nahrangami ttelgesetzes  zn  §  367  ZifT.  7 
des  Strat'geselzbnclies. 

"Das  VerliSllttiiB  des  §  lU  des  NnhrungsinittelgesetKes  au  S  263  des 
Sira^eseubuches  ist  bereits  oben  dnrgelegt  worden ;  es  bleibt  uns  noch 
BMg,  Aber  das  Verhältnis  des  §  10  N.M.G.  zum  §  367  Ziff.  7  dea 
ijtrafgesetibucbes  einiges  zu  sagen. 

g  3t!7  Ziff.  7  des  Strafgesetzbuches  lautet: 
Mit  öeldsrrafe  bia   zu   150  Mark  oder   mit  Haft   wird    bestraft;   wer  vcr- 
Ate   oder   verdorbene   Geträinke  oder  Eßwaren,    insbesondere   triehinöfcs 
ib,  feilhält  oder  verkauft,  — 

Bin  iat  also  nur  von  verfftlacbten  und  verdorbenen  GetrHnkea  oder 
nicJiI  aber  von  nadigemacbten  die  Rede.  Ein  wesentlicber 
»chied  swiscben  dem  Nalirnngumittelgesetz  und  dem  Strafgesetzbuch 
ferner  darin,  daß  das  Nahrnagsm  ittelgesetz  lediglich  die- 
•en  Handlungen  mit  Strafe  bedroht,  die  eine  wissentliche  oder 
fabrtttssige  T&nschung  der  Künfer  zur  Folge  haben,  während  das 
8tritfg.'set2hnch  schlechthin  den  Verkauf  und  das  Feil- 
l.iilt«u  verdorbener  oder  verfftl  Bchter  Eli  waren  nndGe- 
trKuk«  rerbietet  (auf  die  Behandlung  des  trichinösen  Fleische»  soll 
liier  nicht  weiter  eingegangen  werden). 

Zum  Talhestand  des  g  367  Ziff.  7  Slr.G.B.  gehört,  daß  eine  Ware,  die 

KlgekttT  als  verfälscht  oder  verdorbc  u  anzusehen  ist,  verkauft 
Mir  feilgehalten  wird,  und  daß  den  iu  Frage  kommenden  Gewerbe- 
bbrndeu  «ubjektiv  anch  ein  Verschulden  trifft. 
'  8ö  verstößt  zum  Beispiel  der  Verkauf  und  das  Feilhalten  von  Ge- 
(Dtacben  von  Lcbt^nsmitieln  aU  solche  und  nicht  unter  Bezeichnungen, 
di«  nnr  rniueu  Fmdukteu  zukommen,  nicht  gegen  g  367  Ziff.  7.     Auch 
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die  Herstellung  solcher  Gemische  kann  nicht  unter  §  10  Ziff.  1 
N.M.6.  fallen,  sobald  dabei  beabsichtigt  ist,  die  Gemische  einwandfrei 
als  solche  in  den  Verkehr  zu  bringen.  Werden  also  z.  B. ;  „Himbeer- 
saft mit  30 ^/o  Stärkesirup*',  „künstlich  gefärbte  Johannis- 
beermarmelade mit  50^/0  Stärkesirup",  „Honig  mit  70®/o 
Stärkesirup**,  „Schokolade  mit  10  ®/o  Weizenmehl"  usw. 
verkauft  oder  mit  einem  einwandfreien,  nicht  mißzuverstehenden  Auf- 
druck auf  Etiketten  oder  Umhüllungen  feilgehalten  (wie  es  z.  B.  der 
Bund  deutscher  Nahrungsmittel  -  Fabrikanten  und  -Händler  fordert; 
s.  oben),  so  daß  der  Aufdruck  in  einheitlicher,  klarer, 
dem  Kauflustigen  sofort  erkennbarer  Schrift  (wie  vor- 
stehend zum  Ausdruck  gebracht)  hergestellt  worden  ist,  so  werden 
„Gemische"  verschiedener  Waren  und  nicht  „Himbeersaft"  oder 
„Johannisbeermarmelade"  oder  „Tafelhonig"  oder  „Schoko- 
lade" usw.  verkauft  oder  feilgeboten. 

Wesentlich  anders  liegen  aber  sofort  die  Verhältnisse,  wenn  der 
Hauptaufdruck  auf  den  Etiketten  und  Umhüllungen  der  minderwertigen 
gemischten ,  also  nicht  reinen  Ware  lauten :  „Himbeersaft", 
„Johannisbcermarmelade"  usw.,  und  wenn  außerdem  an  einer 
nicht  auffälligen  Stelle  oder  in  einer  nicht  aufflllligen  Schrift  noch  ein 
Deklarationsvermerk  wie  „mit  Kapillär",  „leicht  gefärbt",  „Zusatz  von 
Traubonzucker",  „mit  Kraftmehlzusatz"  u.  dergl.  angebracht  ist.  In 
derartigen  Fällen  wird  „Himbeersaft",  „Marmelade"  usw,  und 
nicht  ein  Gemisch  feilgehalten,  und  der  Strafrichter  wird  in  der 
Regel  nicht  nur  die  Anwendbarkeit  des  §  367  Ziff.  7  Str.G.B.,  sondern 
vielmehr  auch  zu  prüfen  haben,  ob  nicht  in  erster  Linie  §  10  Ziff.  1 
(Nachmachen  und  Verfälschen  zum  Zwecke  der  Täuschung  im  Handel 
und  Verkehr)  und  §  10  Ziff.  2  (Feilhalten  nachgemachter  oder  ver- 
fälschter Nahrungs-  und  Genußmittel  unter  einer  zur  Täuschung  ge- 
eigneten Bezeichnung)  in  Frage  kommt. 

Für  die  Entscheidung  der  Frage,  ob  ein  Lebensmittel  objektiv 
als  „verfälscht",  z.  B.  auch  im  Sinne  des  §  367  Ziff.  7  anzusehen 
sei,  ist  zweifellos  zunächst  festzustellen,  unter  welcher  Bezeichnung  das 
Produkt  verkauft  oder  feilgehalten  worden  ist.  Alsdann  sind  erst  die 
weitereu  Fragen  zu  erörtern ,  wie  das  Normalprodukt  zusammengesetzt 
sei,  dem  die  festgestellte  Bezeichnung  mit  Kecht  zukommt,  worin  eine 
Verschlechterung,  worin  die  Verleihung  des  Scheines  der  besseren  Be- 
schaffenheit usw.  zu  erblicken  ist. 

Auch  Stenglein*)  hebt  hervor,  daß  der  §  367  Ziff.  7  Str.G.B. 
durch  das  Nalirungsmittelgesetz  vom  14.  Mai  1879  nicht  aufgehoben 
ist.  Liegen  die  Voraussetzungen  beider  Gesetzesstellen  vor,  so  besteht 
Gesetzeskoükurrenz,  und  kommt  §  10  N.M.G.  zur  Anwendung*).  Es 
bestehen    aber    zwischen    beiden  Strafbestimmungen   einige  Verschieden- 

>)  l.  c.  S.  348. 

«)  R.  G.  III.    ürt.  v.  18.  Juni  1885. 


weniger  besllglidi  de§  VorBataea.  weil  §  11    id  dieser  Beziehung 

>  ergKtut:   jedoch  sind  in  §  367  ZifT.  7  Genußmittel  nitLt  geuanut, 

I  diese  Bestimmung  hat  nicht  die  Voraufisetzung,  daß  die  Beschaffen- 

verschwiegen    nder  die  Ware  unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten 

Kichniing  feilgehalten  stein  muH.     Es  hat  also  §  367  Ziff.  7  Str.G.B.  ein 

twendungagebiet,  auf  welchem  §  10  N.M.G.  nicht  anwendbar  ist.    Wie 

die    Hpfttereu    Spezialgesetze    das    Nahrungsmittelgesetz    ftlr    den 

angsbereich    der  ersteren  nicht  ausgescbloäHen  ist,    so  besteht  auch 

Ift7  Ziff.  7  Str.G.B.  neben  dem  Nabrnngsniittejgesetz  fort. 

Dieser  Graudsatz  ist  auch  in  der  Rechtsprechung  festgehalten,  uud 
I  Reichsgericht  wie  das  preußische  Kammergericht  haben  wiederholt 
schieden,  daß  der  §  367  Ziff.  T  Str.G.B.  neben  dem  Nahrungs- 
mittelgesets  Anwendung  zu  finden  hat.  (Im  Widerspruch  mit  dieser 
Anffassnug  befindet  sich  uur  ein  Urteil  der  II.  Strafkammer  des  Land- 
^richts  Uamburg  vom  Jahre  1903,  welches  sich  dahin  aussprach,  daß 
^  367  Ziff.  7,  wenn  auch  nicht  formell,  so  doch  materiell  durch  das 
Xahrungsmittelgesetz  aufgehoben  sei). 

Praktisch  findet  §  367  Ziff.  7  Str.G.B.  seitens  der  Gerichte  nicht 
dann  Anwendung,  wenn  die  Verftlschung  in  einer  Verschlechterung 
durch  Entzug  oder  Zusatz  von  Stoffen  zu  erblicken  ist,  weil  er  alsdann 
in  Widerspruch  zu  §  10  Ziff.  2  und  §  11  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1S79 

Iien  wllrde.  Er  wird  vielmehr  in  der  Kegel  nur  dann  angewandt, 
in  die  VerfUlscbung  darin  erblickt  wird,  daß  der  Ware  der  Schein 
'  besseren  Beschaffenheit  gegeben  wurde,   d.  h.  weuu  der  Schein  der 
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Verdorbenaein. 
Neben  den  nachgemachten  und  verftllschten  Nahruug 
nittelu    werden    in    §   10    Ziff.  2    des    Nahruugsmittelgese 
rerdorbenen  angefllhrt. 

Eine  erschöpfende  Definition  dieses  Begriffes  geben  Meyer  und 
Finkeluburg'):  Verdorben  ist  ein  Nahruugs- oder  Genuß- 
Millel,  wenn  es  sich  nicht  in  normalem  Zustande  befindet 
uDil  ron  demselben  in  dem  Grade  abweicht,  dali  es  nach 
leinen  Ansicht  zum  Genüsse  fUr  Menschen  un- 
eiguet  ist.  Im  Gegensatz  zn  „verfälscht"  weist  ^verdorben"  auf 
Eigenschaft  hin,  welche  nicht  die  Folge  einer  absichtlichen,  unter 
Begriff  der  VerfUlschnug  fallenden  meuschlichen  Handlung  ist, 
feseudich  ist  auch  hier  die  Abweichung  vom  Normalen,  d.h. 
Umetitnd,  daß  der  Gegenstand  zu  einem  bestimmten  Zwecke  weniger 


•}  V«rgl.  A.Juch. 

liooo. 

^  I.  c.  &  78-«0. 


ck,  Zeitschr.  f.  Unterä.  d.  Nähr.-  u.  Genuüm.  1904,  », 
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tauglich  und  verwertbar  ist;  und  für  die  Bestimmung  des  Normalen  ist 
der  zu  vermutende  Wille  der  Beteiligten,  die  Erwartung,  welche  der 
Käufer  bzw.  das  kauflustige  Publikum  hinsichtlich  der  Beschaffenheit  der 
Ware  hegen  dürfte,  als  Ausgangspunkt  zu  nehmen.  Die  Zeit,  in  welcher 
der  Zustand  des  Verdorbenseins  eingetreten  war,  ist  nicht  von  Belangt). 

Der  häufigste  Fall  wird  der  sein,  daß  der  Gegenstand  sich  vorher 
im  normalen  Zustand  befunden  hat  und  darnach  in  den  anormalen  über- 
gegangen ist.  Verdorben  ist  ein  Nahrungs-  oder  Genußmittel  aber  auch 
dann,  wenn  es  in  der  natürlichen  Entwicklung  gehemmt 
und  an  der  Erreichung  seiner  Vollendung  gehindert, 
nicht  den  Zweck  zu  erfüllen  vermag,  zu  dessen  Erfüllung  es  bei  un- 
gestörter Entwicklung  tauglich  gewesen  wäre;  der  normale  Zustand  ist 
in  einem  solchen  Falle  noch  gar  nicht  vorhanden  gewesen,  sondern  wird 
erst  in  der  Zukunft  erwartet.  Daher  kann  Fleisch  von  uu- 
geborenen  Kälbern  als  verdorbenes  Kalbfleisch  angesehen 
werden^). 

Nicht  erforderlich  ist  eine  innere  chemische  Zer- 
setzung; die  Verschlechterung  kann  auch  in  einer  bloßen  quantitativen 
Veränderung  der  Bestandteile  bestehen.  Durch  Erkrankung  eines  Tieres 
oder  durch  Infizierung  desselben  mit  Parasiten  (z.  B.  Trichinen),  die 
nicht  notwendig  eine  Erkrankung  zur  Folge  zu  haben  braucht,  wird 
das  Fleisch  verdorben®). 

Das  Nahrungsmittel  muß  ferner  im  Augenblick  des  Ver- 
kaufe ns  oder  Feilhaltens  verdorben  sein.  Gleichgültig  ist  es, 
ob  dieser  Zustand  bzw.  die  Symptome  desselben  durch  eine  Behandlung 
oder  Zubereitung  (insbesondere  durch  Kochen)  beseitigt  werden  können 
bzw.  beseitigt  sind.  Trichinenhaltiges  Fleisch  ist  in  §  367  Ziff'.  7 
Str.G.B.  ausdrücklich  als  verdorbenes  Fleisch  bezeichnet,  obwohl  die 
Trichinen  durch  entsprechendes  Kochen  getötet  werden.  Eine  mit 
Hyatiden  durchsetzte  Hammellunge  ist  verdorben,  obwohl  die  Hyatiden 
beim  Kochen  platzen  und  verschwinden*). 

Die  Abweichung  vom  Normalen  muß  ferner  eine  solche  sein,  daß 
infolge  derselben  ein  Gegenstand  nach  allgemeiner  Ansicht  zum 
menschlichen  Genüsse  nicht  geeignet  ist,  und  das  Publikum 
den  Genuß  daher  zurückweist.  Deshalb  genügt  nicht  nur  jede  quanti- 
tative Verringerung  des  normalen  Nährwertes.  Der  Umstand  z.  B., 
daß  ein  Tier  ohne  Schlachtung  gestorben  bzw.  kurz  vor  dem  Verenden 
geschlachtet  ist,  macht  das  Fleisch  noch  nicht  zu  einem  verdorbenen 
Nahrungsmittel;  ebensowenig  der  Umstand,  daß  das  Tier  infolge  Alters 
oder  einer  chronischen  Krankheit  abgemagert  war.  Anders  liegt  die  Sache, 
wenn  die  anormale  Beschaffenheit  des  Fleisches  in  einer  solchen  Krank- 
heit   ihren    Grund    hatte ,    welche    eine    die    Geeignetheit   desselben    als 


>)  R.  G.     Urt.  v.  9.  November  1886. 

«)  R.  G.    Urt.  v.  3.  Januar  1882  und  v.  27.  September  1888. 

8)  R.  G.     Urt.  V.  5.  Oktober  1881. 

*)  R.  G.  IL    Urt.  V.  9.  Mai  1882. 


Kblicb«s    XahruDgsiuitt«!    erheblich     bceiiiträoliligeiido    Veiändernug 
r  BMUndleile  xur  Folge  hattet. 

Zutreffeud  ist  es,  eineu  Gegenstsuil  fUr  rerdr>rben  eu  eraclite», 
I  Genuß  Infolge  einer  VerAnderung  der  bescliriebenen  Art  Ekel 
,  and  ztrur  nicht  etwa  Mos  bei  dieser  oder  jener  einzelnen  Person 
Bftcb  dereu  iudividuellein  Geschmack,  sondern  iincb  der  gemeinen 
Antchauung  oder  doch  nach  der  Anschauung  derjenigen 
B^vöIkornngakUsse,  we  Ichei- d  ie  Kauflustige  n  augehöreu. 
Vcn  diesem  GesichtS|iiinkt  ist  es  fllr  nicht  rechtsirrtUmlich  erachtet,  das 
■aife^ntlene  Fett  von  einem  finnigen  Schwein,  auch  wenn  nicht  fe&t- 
•lehl,  dnll  gerade  in  den  verarbeiteten  Fetteilen  sich  Finnen  befunden 
hibea.  tVr  verdorben  zu  erachten,  indem  davon  ausgegangeu  wird,  daß 
diMelbe .  wenn  es  auch  als  yahrnngHniittel  an  und  f^lr  sich  nicht  un- 
^i^el  ist,  doch  vermöge  des  dabei  verwendeten  Grundstoffes  und  des 
Jidorrb  im  kaufenden  Publikum  bestehenden  Widerwillens  oder  Ekels 
il.i^geu,  bei  Kenntnis  des  wahren  Sachverhaltes  entweder  gar  nicht  ge- 
k.iuß  oder  wenigstens  nicht  mit  dem  bei  normaler  Herkunft  dafür  zu- 
»billigemleu  Preise  bezahlt  wird').  Ebenso  ist  es  gleichgtlltig ,  daß 
«iiuelne  Personen ,  obwohl  sie  die  Eigenschaften  des  Gegenstandes 
kanuien.  von  demselben,  ohne  Widerwillen  dagegen  zu  äußern,  genossen 
iubeD,  Überhaupt  wird  der  höchste  Grad  der  Abweichung  vom  Normalen, 
idUige  Cngenießharkeit  —  im  Sinne  von  Unmöglichkeit  des  Genießens  — 
nic&t  erftirdert;  es  ist  daher  die  Annahme  des  Verdorbenseins  dadurch 
nicbt  BOsgesc blossen,  daß  durch  kuustliche  Mittel  (z,  h.  durch  Einlegung 
d«  finnenhaltigen  Schweinefleisches  in  eine  Salzlösung)  der  im  Wege  ' 
d«r  Zerbctsnng  eintretende  Übergang  in  den  Zustand  rier  Ungenießbar'^ 
keit  verhindert  wurden  ist"). 

Das  positive  Moment  des  Ve  rdorbenaeins  besteht 
Verijidernng  des  ursprünglich  vorhanden  gewesenen  oder  des  normalen 
ZiuUodes  des  NaUrungs-  oder  Geaußmitteb  zum  schlechteren  mit  der 
Folge  verminderter  Tauglichkeit  und  Verwertbarkeit  zu  einem  bestimmten 
Zweck*).  Eine  verdorbene  Ware  ist  also  in  i  h  rer  Su  bs  t  anz 
Terinderl. 

IaI  durch  jeue  Verschlechterung  eines  Nahrungs-  oder  Genußmittels 

dMM  geBundheitsgefUhrlich  geworden,  und  hat  der  Verkäufer  usw. 

deavelbeu    dies    gewußt    oder    fahrifissiger weise  nicht  gewußt,    so  greifen 

I  g§  12,  13,   14  dos  Geseues  Platz:    die  §§  10,   11  beziehen  sich  auf 

^  Verdorbensein.  welches  entweder  objektiv  nicht  geeignet  ist,  Gefahr 

:  die    Dienschlicbe  Gesundheit    herbeizuführen,    oder  hei  welchem  die 

Lbrduug  wenigstens  außerhalb  derjenigen  Kenntnis  geblieben  ist,  die 

VerkHufer    vorhanden    war    oder    bei    genügender    Aufmerksamkeit 

i  Achtfiitmkeit  vorhanden  gewesen  sein  wurde'). 

')  R.«.  J.    Urt.  V.  12.  Januar  188S  und  lll.  ürt.  v.  9.  Juli  1883 
•j  R.G.  II.    Urt.  Y.  25,  MRrz  1884. 
•l  R.G.  in.    Urt,  V.  5.  Oktober  lSi*l. 
<)  Vergl.  Lebbin,  1.  c.  8.  37. 
•)  Lehbin  1,  c. 
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Als  ekelerregend  und  daher  als  verdorben  gilt  z.  B.  anch  Fleisch 
von  perlsUchtigem  Vieh,  ferner  auch  Bier,  bei  dessen  Sieden  eine  Katze 
mitgekocht  wurde.  BlolSe  Abmagerung  eines  Tieres  ist  dagegen  noch  nicht 
Verdorbensein  ^),  wenn  nicht  die  Abmagerung  so  weit  vorgeschritten  ist, 
daß  das  Fleisch  des  Nährwertes  gänzlich  entbehrt').  Auch  kann  nicht  die 
Ansicht  des  Publikums  allein  entscheiden,  sondern  nur  insofern  sich  die- 
selbe auf  eine  Anomalie  des  Nahrungsmittels  stützt'). 

Der  Begriff  „verdorben"  ist  deshalb  von  der  Anwendung  von  tat- 
sächlichen Momenten  abhängig:  landesgesetzliche  Bestimmungen  dürfen 
zu  seiner  Definition  nicht  beigezogen  werden,  weil  der  reichsrechtliche 
Begriff  ftlr  ganz  Deutschland  im  gleichen  Maße  gilt^). 

Oesnndheitsschädlielikeit. 

Während  der  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  die  im  vorstehenden 
erläuterten  Begriffe  „nachgemacht,  verfälscht  und  verdorben"  aufstellt, 
bezieht  sich  der  §  12  dieses  Gesetzes  auf  Nahrungs-  und  G^nußmittel, 
deren  Genuß,  und  auf  gewisse  näher  bezeichnete  Gebrauchsgegenstände, 
deren  bestimmungsgemäßer  oder  vorauszusehender  Ge- 
brauch die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen  ge- 
eignet ist.  Wir  haben  also  hier  den  vierten  für  den  Nahrungsmittel- 
chemiker in  Betracht  kommenden  Begriff,  den  der  Gesundheits- 
schädlichkeit. 

Die  Gesundheitsschädlichkeit  oder  Gesundheits- 
gefährlichkeit ist  eine  objektive  Eigenschaft,  welche 
dem  Gegenstande  anhaften  muß  und  nicht  abhängig  ge- 
macht werden  kann  von  dem  je  nach  dem  Geschmacke, 
der  Bildungsstufe  und  dem  Wohlstande  des  einzelnen 
Käufers  verschiedenen  Grade  der  Abneigung  oder  des 
Widerwillens  gegen  dessen  Genuß*). 

Zur  Annahme  einer  Gesuudheitsschädlichkeit  ist  es  daher  z.  B. 
nicht  ausreichend,  daß  der  Genuß  des  Fleisches  von  krepiertem  Vieh 
bei  der  Mehrzahl  der  Menschen  Ekel  hervorruft.  Denn  möge  auch  das 
Geftihl  des  Widerwillens  gegen  den  Genuß  derartigen  Fleisches  vielfach 
bestehen  und  insofern  die  Bezeichnung  „ekelhaft**  zutreffen,  so  erscheint 
doch  nicht  alles  Ekelhafte  auch  gesundheitsschädlich*). 

Die  Gesundheitsschädlichkeit  muß  also  vor  allem  objektiv  vor- 
handen sein,  nicht  individuell.  Es  muß  demnach  auch  in  jedem 
Falle  nachgewiesen  werden,  daß  der  Gegenstand  objektiv  die  Eigen- 
schaft besitzt,  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen,  ganz  un- 
abhängig davon,  daß  in  einem  bestimmten  Falle  eine  Gesundheits- 
schädigung   möglich    war    oder    eingetreten    ist.     Eine  solche  wird  z.  B. 


J)  R.  G.  III.    Urt.  v.  9.  Juli  1883. 
2)  R.  G.  IV.    Urt.  V.  22.  xMärz  1898. 
«)  R.  G.  III.    Urt.  28.  September  1885. 
*)  R.  G.  III.    Urt.  V.  7.  März  1895. 
»)  R.  G.  II.    Urt.  V.  5.  Mai  1882. 


indheitsecbädlithkeit. 


1  erblickt  iu  iIlt  Abgabe  v<in  gezuckertem  Weiu  nn  bekauute  Dia- 
,  selbst  wenn  deren  Indiviilualität  dein  Verkäufer  bekannt  war*). 
Die  GesnniUieitRsdiftdIichkeit  oder  -gefUbrlicbkeit  eines  Nahnings- 
<iJer  Geaußmittels  maß  diesem  auhutlen  iiud  darf  uicbt  erst  uai'lilräglich 
linrch  faUi'he  UehandloDg  entstehen,  wenn  aneh  eine  solche  Behandlung 
»In  mriglicli  V 11  ransKU sehen  war*!.  So  wurde  sie  nicht  erblickt  im  Ein- 
"iwüteo  von  Nadeln  in  Brot,  wekhes  eum  Verkante  bestimmt  war"). 

Von  EiuQuß  ist,  ob  ein  Naiirnngs-  oder  Gennßmittel  die  schndliclie 
Wirknng  bei  beBtimmuDgsgemiißem  oder  Ublichom  Gebrauche 
Ul.  Ist  die  Gefahr  nicht  bei  allen  gebrSnchl  ichen  Ziilieroimugs- 
urtHii  ausgeschlossen,  »o  ist  der  Verkäufer  strafbar.  Anßergewöbnliehe 
Arleu  müssen  dagegen  den  Verkaufer  entlasten.  Wollte  z.  U.  jemand 
t'Ate,,  mit  Parasiten  behaftete  I^ber  essen,  so  t«te  er  das  auf  eigene 
I  ««fahr;  der  Verkäufer  wurde  nur  gegen  g  10  N.M.G.  verstoßen*). 
^^  y«i  vielen  Nahmngs-  und  Gennßraitleln  hängt  die  Gesnndheits- 
^^nfährdung  von  der  Quantität  ab,  in  welcher  sie  genossen  werden. 
^^Me  .Anwendbarkeit  des  §  12  ist  gegeben,  wenn  ein  Gegenstand,  seiner 
^^Wtimiuun^  als  Nahrung»-  oder  GenußmiCtet  gemäß,  in  nicht  za 
I  geringen  Mengen  und  fortgesetzt  gebraucht,  die  Gesundheit 
^fUurdet.  Der  Tatbestand  des  §  12  liegt  hingegen  nicht  vor,  wenn 
lediglich   der  Übermäßige  Genuß  genundheitsgefährlich  ist. 


Dei    §   13    des   Geset2< 
ibranch  oder  Genuß  der  i 


s    besieht    sich    auf  den  Umstand,    daß    der 
I  §  12  angeflihrteu  Gegenstände  die  mensch- 
st fireu  geeiguet  ist. 
Im  pimtelnen  Falle  kann,  wie  Meyer  und  Fi  nke  1  nburg")  her- 
iliebeD,     die     Unterscheidung     beider     Kategorien    —     Gesundheita- 
äigung     uud     -zerstörnng     —     auch    fllr     den    Sachverständigen 
diwierigkeiten    darbieten.      Er    wird,    wie    auch    die    Motive    zur    Be- 
fflndoDg     außlhren ,     mitunter     Bedenken    tragen ,     einem    Stoffe    die 
ihwercre    Eigenschaft   zuzuerkennen,    während    ihm    die   geringere    un- 
ideuklicb     sein    wird.      In    manchen    Fällen    wird    die    Scheidegrenze 
ili^lkh   durch  das  quantitative  Verhältnis  der  bei  der  Herstellung 
Nahruogs-    oder    Genußmitleln  verwendeteu    gesundheitsschädlichen 
bedingt.     So    wird    z.  B.    ein    Zusatz    von  Blei    oder  Arsenik    zu 
•aags-  oder  Genußmitteln  bis  zu  einem  gewissen,  ja  nach  den  Um- 
I  des  Eiuzelfalles  vom  Sachverständigen  zu  beurteilenden  Mengen- 
!  nur  „beschädigend",  bei  Überschreitung  dieses  Verhältnisses 
IPgea  , zerstörend"   auf  die  Gesundheit  zu  wirken  verm'igen. 
Als    Beispiele    einer    derartigen    Herstellung    von  Gegenständen    als 
-  oder  Genußmittel,    deren  Genuß   die  menschliche  Gesundheit 


)  B.G.  1.    Urt.  T.  5.  November  1898, 

)  8l«Dglein.  I.  c.  S.  »50, 
»)  B.G.  IV.    Urt   V.  II.  November  189?. 
•)  RO.  Urt.  V,  9.  Jtiiii  lettO. 
•)  I.  r.  S.  04. 
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nur  zu  beschädigen  geeignet  ist,  mögen  dienen:  der  Zusatz  von 
Pikrinsäure  zum  Bier  (um  die  vorgenommene  Verdünnung  des  Bieres 
für  den  Geschmack  zu  maskieren):  die  Verschärfung  schwachen  Essigs 
durch  spanischen  Pfeffer  oder  durch  Schwefelcdlure :  das  Versetzen  von 
Absynthlikör  mit  basisch  essigsaurem  Blei  (um  die  milchige  Trübung 
bei  Vermischung  mit  Wasser  herbeizuführen)  u.  a.  m.  — 

Die  Feststellung  der  Gesundheitsschädlichkeit  ist 
vorwiegend  Aufgabe  des  Mediziners. 

Dieser  muß  aber  die  objektiven  Unterlagen  zu  seiner  Be- 
urteilung des  Gegenstandes  vom  Chemiker  erhalten,  insbesondere  soweit 
es  sich  um  die  chemische  Zusammensetzung  handelt.  Hat  der  Chemiker 
diese  Unterlagen  durch  seine  Untersuchung  beigebracht,  so  drückt  er 
sich  in  seinem  Gutachten  etwa  folgendermaßen  aus:  „Auf  Grund  des 
vorstehenden  Befundes  kommt  hier  die  Gesundheitsschädlichkeit  und  mit- 
hin eine  Verletzung  des  §  12  (resp.  §  13)  des  Nahrungsmittelgesetzes 
vom  14.  Mai  1879  in  Frage.  Es  empfiehlt  sich,  nach  dieser  Richtung 
einen  medizinischen  Sachverständigen  zu  hören*'. 

Da  indessen  über  die  gesundheitsschädlichen  Eigenschaften  mancher 
Stoffe  unter  den  Medizinern  selbst  noch  sehr  geteilte  Ansichten  be- 
stehen, so  berühre  man  die  Frage  der  Gesundheitsschädlichkeit  nur  in 
unvermeidlichen  Fällen. 

Wo  dagegen  durch  präzise  Spezialgesetze  die  Materie  erschöpfend 
geregelt  ist  —  wie  z.  B.  bei  dem  Gesetz  betreffend  den  Verkehr  mit 
blei-  und  zinkhaltigen  Gegenständen  vom  25.  Juni  1887,  dem  Gesetz 
betreffend  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farben  usw.  vom 
5.  Juli  1887,  dem  Gesetz  betreffend  die  Schlacht\'ieh-  und  Fleisch- 
beschau vom  3.  Juni  1900  (§  21)  —  sehe  man  ganz  davon  ab,  den 
§12  des  Nahrungsmittelgesetzes  überhaupt  heranzuziehen. 

Verhältnis  der  §§  12,  13  des  NahrnngsmittelgesetKes  sn  §  324  des 

Strafgesetzbuches  ^). 

Der  §  324  des  Str.G.B.  bedroht,  abgesehen  von  dem  Fall  der  vor- 
sätzlichen Brunneuvergiftung : 

a)  denjenigen,  welcher  vorsätzlich  Gegenstände,  welche  zum  öffent- 
lichen Verkaufe  oder  Verbrauche  bestimmt  sind ,  vergiftet  oder 
denselben  8 1  o  f  f  e  beimischt,  von  denen  ihm  bekannt  ist,  daß 
sie  die  menschliche  Gesundheit  zu  zerstören  geeignet  sind; 

b)  denjenigen,  welcher  solche  vergiftete  oder  mit  gefährlichen  Stoffen 
vermischte  Sachen  wissentlich  und  mit  Verschweigung  dieser 
Eigenschaft  verkauft,  feilhält  oder  sonst  in  Verkehr  bringt. 

Darnach  ist,  wer  wissentlich  vergiftete  oder  mit  gefährlichen  Stoffen 
vermischte  Sachen  verkauft,  feilhält  oder  sonst  in  Verkehr  bringt,  nur 
dann  strafbar,  wenn  er  diese  Eigenschaft  verschwiegen  hat.  Diese  Be- 
stimmung macht  den  Zwischenhändler,  welcher  —  der  Natur  der  Sache 

^)  Vergl.  Meyer-Finkelnburg,  1.  c.  S.  87—89. 


uicJi  —  dem  Kousumeuteo  die  geGundheitHgetilhrliclie  Kigenschafl  des 
(icgeoBtnndes  Terschireigt ,  strafbar,  läßt  aber  den  Fabrikanten  uud 
OroMittHii.  der  sie  dem  ZwischenhSudler  mitteilt,  »trnffrei. 

Diese  Auomalie  eracbtet  dns  NalirungsmiMelgeseiz  für  Dicht  gerecht- 
fcnigt,  donu  es  laßt  sich  uicht  absehen,  welche  reilitliche  Bedeutung 
dx  Vnrschit'e  igen  der  GeHundheitsgeflthrlichkeit  haben  soll,  da  hier 
Meine  gemeingefährliche  Handlung  und  uicht  ein  Betrug  oder 
»ine  diesem  analoge  strafbare  Uaudlung  in  Frage  steht,  bei  welcher  die 
'natchang  <-iues  auderen  ein  wesentliches  Momeat  ist.  Bas  Gesetü  vom 
N.Mai  1879  hat  daher  von  dieser  Bedingung  der  ätraf barkeit  abgesehen*). 
^^^  Durch  die  §§  12,  13  dieses  Gesetzes  ist  demnach  der  §  324 
^^B|r,G.  B,  in  betreff  der  Nahrungs-  und  (üenußmittel  sowie  der  in  §  12 
^^^L  2  bezeichneten  Gebrau chsgegeustäude  absorbiert.  In  betreff  aller 
^^^lereu  GobrauchsgegeiistSude  ist  er  unverändert  in  Geltung  geblieben, 
H  Darauf,    ob    durch  die  äußere  Beschaffenheit  des  Nahrungs- 

mittels über  seine  Geaundbeitaschädlichkeit  mehr  oder  minder  leicht  ge- 
nascht vird,  bat  es  uicht  anzukommen ').  Die  Strafbarkeit  im  Sinne 
de*  §  12  liegt  nicht  in  der  Täuschung  des  Knusumeuten  über  die  Bb- 
Khafienheit  des  veräußerten  Nahrungsmittels,  sondern  iu  der  Gemein- 
gefjthrlichkeit  der  Handlung,  weshalb  auch,  abweichend  von  §  324 
Str.G.  B.,  das  Tatbeslandsmerkmal  des  „Verschweigens  dieses  Um  Standes" 
(also  hiur  der  Gosundhettsgef^hrlichkcit)  absichtlich  weggelassen  n-urde^). 
Gleichwohl  hat  das  Keichagericbt  wiederholt  den  Verkäufer  als  zur 
Angabe  der  gesundheit^gefährlichen  Beschaffenheit  der  Ware  verpflichtet 
erachtet '). 

Es  ist  indessen  ein   Zusammentreffen  vou  g  12  Ziff.   1  mit 
§  lOdns  Nahrungsmittelgesetzes  möglich").   Dies  wurde  beispiels- 
weise beim  Feilhalten  und  Verkauf  von  Backwaren  angenommen,  welche 
durch  Zusatz  von  verschimmelten  Backwaren  zu  Teig  hergestellt  waren. 
^J^er  wurde  einerseits  festgestellt,    daß  das  durch  Zusatz  verschimmelter 
HjBtekwaren    hergestellte    Gebäck    die    menschliche    Gesundheit    zu    be- 
^^nCdig«u    geeignet  war,    andrerseits  wurde   eine  VeHUlschung  im  Sinne 
Hmi    §  10    angenommen,    weil    fUr    erwiesen   erachtet  war,    daß  dem  mit 
•diimmeliger  Substanz  versetzten  Teig  durch  das  Verbacken  der  Suheln 
einer  besseren  Beschaffenheit  gegeben,  die  eingetretene  Verschlechterung 
■Isn  verdeckt  wurde"). 

tSchiDTswort  zn  den  vorstehenden  Änsfllhrnngen. 
Bei  der  Anwendung  der  Bestinimuugeu  des  Xnhrungsmittelge Netzes 
dem  NahrungsmitteU-hemiker    die  Aufgabe    zu,    festzustelleu,   unter 


'(  Vergl.  Motive  S.  24,  25. 

•)  Vergl.  Wünbnrg,  l.  . 

•jB-G.  1.    ürt.  V.  11.  Ma 
I  *)R.G.  in.    Urt. 

•>  Vergl.  Wör«bi 
fc*iR.O.    ün.  V.  20.  Januar 


1.  Mai  1868;  ebenso  B.  ti.  IU.    Urt.  v.  4.  Januar  II 
30.  Märi  1881 ;  desgl.  v.  26.  September  1692. 
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welchem  der  vorstehend  besprochenen  Begriffe  die  von  ihm  mit  Hilfe 
der  Analyse  nachgewiesene  Abweichung  eines  Gegenstandes  vom  Nor- 
malen zu  betrachten  ist.     Er  hat  demnach  o  b j  e  k  t  i  v  zu  prüfen : 

1.  ob    in   einer  Handlung   ein  Nachmachen   oder  Verfälschen   zu  er- 
blicken ist; 

2.  ob  eine  Herstellungsweise  geeignet  ist,    den  Abnehmer  oder  Kon- 
sumenten über  das  Wesen  des  fertigen  Produktes  zu  täuschen; 

8.    ob  die  ihm  vorgelegten  Gegenstände  nachgemacht,  verfälscht  oder 
verdorben    sind,    resp.    ob    bei    ihrer   Beurteilung   die   Frage    der 
Gesundheitsschädlichkeit  in  Betracht  kommt. 
Die  Prüfung  der  subjektiven  Momente  von  Fall  zu  Fall  ist  hin- 
gegen   ausschließlich   Aufgabe   des  Richters.     Dieser    hat   darüber 
zu    entscheiden,     ob    in    einem    Falle    eine    VerflUschung ,    Nach- 
machung usw.  vorliegt.    Sache  des  Chemikers  ist  es  dabei  lediglich  sein 
Gutachten  abzugeben. 
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r.  Milch. 

t  Miicli    bemißt    sich    Dach   cIbd  Bestimniting^ii  dus 

'  Ziffer  7    dea  StmfgeaetitbucheH. 


Der  Verkehr 
^labrangsmittolge setze i;    bxw,    des 
BpesUlgesetze  fUr  den  Verkehr  mit  Milch  bestehen  nicht, 

Ällerdliige  ist  seinerzeit  vom  Heichsknnzler  die  Frage,  i>b  und 
ereniiieU  inwiefern  der  Verkelir  mit  Milch  zum  Gegenstande  einer  ein- 
beitlitben  Regelung  fUr  das  Kei(^h  auf  Grund  des  Gesetzes  vom 
14,  Jlai  1879  EO  tnuchen  sei,  einer  Sacliv  er  stand  igenkommiesion  unter- 
breitet vordt^n.  Diese  liat  das  Ergebnis  der  Verhandlangen  in  einem 
Bürichte  niedergelegt,  welcher  die  Unausfuhrbarkeit  eines  fllr  den  prak- 
lüchen  Gebrauch  der  Polizeihehiirdeu  geeigneten  einheitlichen 
KUch an tersnchungs Verfahrens  dargetan  hat.  Namentlieb  kam  dabei  der 
Umstand  in  Betracht ,  daJi  die  Anforderungen  an  die  Marktmilcb  fbr 
das  ganze  Reichsgebiet  einheitlich  nicht  festgestellt  werden  konnten, 
'eil  die  Zusammensetzung  der  Milch  je  nach  der  Beschaffenheil  der 
kindviehrassen  sowie  des  Viehfatters  iu  den  einzelneu  Gegenden  sehr 
rcrscbieden  ist.  Es  ergab  sich  aus  diesen  Gründen  die  Notwendigkeit, 
mn  einem  einheitlichen  M i Ich unterBuchnngs verfahren  fUr  das  Deutsche 
Keich  Abstand  zu  nehmen '). 

Dagegen  sind  in  einer  Anzikhl  von  Uuudesstaaten  Anweisungen  und 
Verordnungen  zur  Überwachung  des  Verkehrs  mit  Milch  von  den  Landes- 
lenlralhcbörden  wie  von  den  Magistraten  und  Polizeibehörden  ver- 
>chie<l«Dcr  Städte  erlassen  worden;  ao  für  Württemberg  die  Ver- 
fügung de«  Minisieriums  des  Innern  vom  24.  April  1886.  filr  Bayern 
.die    Uinisierialeutschließung,    den    Verkehr    mit    Milch    betreffend,    vom 

Juli    1887    und    die  Oberpolizeiliche  Vorschrift   vom  15.  Juli   1887. 
isen    die    Ministerialverordnung ,    den    Verkehr    mit  Milch  be- 
feud,    vom  23.  Jnui  1899,    für  Preußen  der  Kunderlali.    betreffend 
die  KcgeluDg  des  Verkehrs  mit  Milch,  vom  27.  Mai  1899  und  dessen  Ab- 
lodcning  vom  29.  Mai  1900.  usw.*). 

'  VvtgL  Meyer-Fiükelnhurg,  1.  c.  S.  148,  Anmerkuog. 
■  Vergl.  K.  von  Biichka,  die  Nahrungsmittdgeaetigcbung  im  Deutschen 
the.  Berlin  1901,  S.  17—30. 
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In  den  ortspolizeilichen  Verordnungen  wird  in  manchen  Teilen  des 
Reiches,  besonders  Xorddeutschlands,  für  den  Fettgehalt  der  Milch  ein 
bestimmtes  Mindestmaß,  etwa  2,7 — 3  ^/o,  verlangt.  Dies  ist  namentlich 
in  Gegenden  der  Fall,  in  welchen  die  Kühe  mit  minderwertigen  Futter- 
mitteln ,  wie  Rubenschnitzel ,  Kartoffelschlempe  und  dergl.,  genährt 
werden  und  infolgedessen  eine  fettärmere  Milch  liefern;  ebenso  dort, 
wo  das  System  der  reinen  Abmelkwirtschaft  besteht  usw.  Auf  das 
Bedenkliche  einer  solchen  Maßregel  wurde  schon  an  anderer  Stelle  hin- 
gewiesen. Sehr  treffend  äußert  sich  dazu  R.  Kayser^)  folgendermaßen: 
Für  den  gewissenlosen  Fälscher  bietet  eine  solche  Festsetzung  (einer 
unteren  Grenze  für  den  Fettgehalt)  eine  Art  von  Prämie  für  eine  zu- 
lässige Herabminderung  des  natürlichen  Fettgehaltes  der  Milch,  der  3  % 
sehr  oft,  vielleicht  meistens  nicht  unerheblich  übersteigt,  durch  Ab- 
rahmen. Sie  bietet  einen  Schutz  nur  gegen  jene  Gruppe  von  Fälschern, 
die  durch  absichtliche  Zucht  und  Fütterung  bestimmter  Rindviehrassea 
mit  notorisch  quantitativ  reichlichem,  qualitativ  sehr  minderwertigem 
Milchertrage  wissentlich  und  vorsätzlich,  bei  Lichte  besehen,  nichts 
anderes  tun,  als  die  Milch  bereits  im  Euter  der  Kuh  verfälschen.  — 

Begriff,  Eigenschaften  und  Zusammensetzung. 

Milch  ist  das  nach  einem  Geburtsakte  längere  Zeit  zur  Aus- 
scheidung gelangende,  durch  regelmäßiges,  ununterbrochenes  und  voll- 
ständiges Ausmelken  gewonnene  Sekret  der  Milchdrüsen  von  gesunden 
weiblichen  Haussäugetieren.  Wegen  der  überwiegenden  Verwendung 
der  Kuhmilch  ist  unter  der  Bezeichnung  „Milch"  schlechthin  nur  diese 
zu  verstehen. 

Die  Milch  stellt  eine  mehr  oder  weniger  undurchsichtige,  weiße 
oder,  je  nach  der  Art  der  Fütterung,  gelblichweiße  Emulsion  dar.  Sie 
besitzt  einen  charakteristischen  Geruch  und  einen  angenehmen  mild- 
süßlichen Geschmack.  Ihre  Reaktion  ist  amphoter,  eine  Folge  der 
gleichzeitigen  Anwesenheit  von  —  sauren  —  primären  und  — 
alkalischen  —  sekundären  Alkaliphosphaten.  Frische  Milch  gerinnt 
nicht  beim  Kochen. 

Die  Hauptbestandteile  der  Milch  sind:  Wasser,  eiweißartige 
Stoffe  (Käsestoff  usw.),  Milchfett,  Milchzucker  und  Mineralstoffe.  Hier- 
von befinden  sich  die  Mineralstoffe  (Salze),  der  Milchzucker  und  das 
Lactalbumin  in  Lösung,  im  Milchserum.  Das  Kasein  ist  in  gequollenem 
Zustande  und  das  Milchfett  in  sehr  feiner  Verteilung  in  Form  mikro- 
skopisch kleiner  Tröpfchen  (Milchkügelchen)  vorhanden.  Außerdem  ent- 
hält frische  Milch  an  Gasen  freie  Kohlensäure,  Stickstoff  und  geringe 
Mengen  Sauerstoff. 

Der  Gehalt  der  Milch  an  diesen  Bestandteilen  ist  von  verschiedenen 
Verhältnissen  abhängig.  Im  allgemeinen  setzt  der  Begriff  ^Milch" 
voraus,    daß   man   es    mit  dem   ganzen,    durch  vollständiges  Aus- 


1)  Deutsch.  Nahrm.  Rundsch.  1903,  I,  33. 


^B^lten  i^^  £utrra  gewonneneu,  wobl  duvcli gemischten  Gemelke 
^B|er  Kuli  »der  mit  dein  Gemenge  solcher  Gemelke  von  mehreren 
^BUeo  zn  tut!  hat.  B«I  sweimaligem  täglichen  Heiken  ist  die  Morgen- 
^^Bch  und  Abendmilch  von  fnet  gleicher  Zusammensetzung,  letztere  ist 
^^■chstena  nm  0,5  ".'u  fettreicher.  Hingegen  ist  hei  dreimaligem  Melken 
^BBUittngs-  and  Aheadmili-h  gehaUvuller,  oamenclich  fettreicher.  aU  die 
^Bori^nmilch;  in  diesem  Falle  übersteigt  gewühiilich  der  Fettgehalt  der 
^Hpenilmilch  den  der  Morgenmilcb  um  eVvti  1  "/o,  manchmal  sogar  bis 
^^B  l.S  "'u.  Bei  Weidegaug  oder  Grlin^ltterung  im  Sommer  treten  such 
^Hli  nur  zweimaligem  Heiken  Difisreazen  bis  zu  1  "/u  Fett  zwischen 
^Hbtitid-  und  Morgenmilch  auf. 

^H  Das  Futter  ist  von  bedeutendem  Einfluß  auf  die  Zusammensetzung 
^^■r  Milch.  So  bedingen  im  allgemeinen  proteinreichere  Futtermittel 
^^Bte  qualitativ  und  quantitativ  bessere  Ausbeute  an  Milch .  während 
^Bbserreiche  Futtermittel  (Schlempe,  Kübenachuitzel,  KUchenabfäUe)  »war 
^Hb«  grßßere  Milchmenge,  aber  eine  weniger  gehaltreiche  Milch  liefern. 
^Hhblicher  Futterwecheel  (von  Trocken-  zu  Grllnfutter)  ist  meist  von  er- 
Hleblichem  Eiu&uß.  Sommermilch  (GrUnfutter)  pSegt  gehaltvoller  als 
F    ffinWrmilth  ( Trocken futterl  zu  sein. 

'  Auch  sonst  ist  die  Znsamme nsetzung  der  Milch  Schwankungen  unter- 

'  worfen,  die  ihre  Ursache  iu  der  Kasse  und  dem  Alter  der  Kuhe,  ihrer 
fBtnrenduug  zu  Zugzwecken,  der  Laktationsdaner,  sowie  auch  in  gewisseu 
^Hkklen  VerhSltnis^en  haben, 

^H  Alle  diese  Umstünde  erschweren  die  Milchkontrolle,  und  es  ist,  wie 
^Hfe  .Vereinbarungen"  hervorheben,  nunmgiLnglich  notwendig,  daß  man 
^Biti  lu  seinem  Kontrollfaezirke  durch  ausgedehnte  Unteräuchuugeu  und 
^Bteb Achtungen  einen  genauen  Einblick  in  die  Milch verhültnisae,  uameat- 
^ncli  die  Haltung  und  Fütterung  des  Milchviehes,  die  Itassen,  Zahl  der 
Kuh«,  den  durchschnitltichen  Fettgehalt  usw.  verschafft. 

Wie  aus  diesen  Ausführungen  hervorgeht ,  kann  von  einer  kon- 
stnnten  chemischen  Zusammensetzung  der  einzelnen  Gemelke  einer  Kuh 
im  allgemeinen  nicht  die  Hede  sein;  immerhin  lassen  sich  doch  fUr  die 
in  Üeutachland  herrschenden  Verhältnisse  über  die  mittlere  chemische 
mmensetzuDg  der  Tagesmilch  größerer  Kuhherden  (15  und  mehr 
|ek)  und  über  die  Grenzen,  zwischen  denen  die  Mengen  der  einzelnen 
tandteile  solcher  Milch  schwanken,  die  nachstehenden  Zahlen  angeben: 
Mittel  Grenzen  der  Schwankungen 

Wasser     ....     87,75  "/o  86,0—89,5  "/o, 

Fell 3,40 "!«  2,7—  4,8  "U, 

StickatoffsuhstAnz  .       3,50  "'o  3,0—  4,0  "/o, 

Milchzucker       .     .       4.60 " «  3,6—  5,5  "/o, 

Mineralbeslandteile       0.75  "io  0,6—  0,9  "la. 

iT  mittleren  Zusammen setzuug  entspricht  ein  spezifisches  Gewicht 

1  1,0>116S  bei  15".    Dos  Gewichts  Verhältnis  des  Fettes  zu  deu  eiweilt- 

I  Stoffen  ist  das  von  100  :  103.    Die  Trockensubstanz  (,  im  Mittel 

§,25  "'*  vom  Milchgewicht,  enthält  bei  eiuem  spezifischen  Gewicht  von 
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m  =  1,333  im  Mittel  27,75  ^lo  Fett,  und  die  fettfreie  Trockensubstanz  (r), 
im  Mittel  8,85  ^/o  vom  Milchgewicht,  hat  ftlr  alle  Sorten  von  Kuhmilch  sehr 
annähernd  das  gleichbleibende  spezifische  Gewicht  von  fi==:  1,6  bei  15^. 
Wenn  sich  auch  für  die  Schwankungen  der  Menge  der  einzelnen 
Bestandteile  der  Milch  und  für  die  Schwankungen  des  spezifischen 
Gewichtes  Grenzen,  die  für  die  verschiedenen  Gegenden  Deutschlands 
in  gleichem  Maße  Geltung  beanspruchen  können,  nicht  aufstellen  lassen, 
und  wenn  es  daher,  wie  schon  oben  hervorgehoben  worden  ist,  als  un- 
erläßlich bezeichnet  werden  muß,  sich  für  jeden  Bezirk,  in  dem  eine 
Kontrolle  ausgellbt  werden  soll,  durch  ausgedehnte  Untersuchungen  und 
Beobachtungen  sichere  Anhaltspunkte  für  sein  Urteil  zu  verschaffen,  so 
darf  mau  bei  den  für  Deutschland  geltenden  Verhältnissen  für  Markt- 
milch  und  für  weitaus  die  Mehrzahl  der  Fälle  wohl  annehmen,  es 
schwanke  bei  unverfälschter  Milch: 

das  spezifische  Gewicht  bei  15^ von     1,029 —  1,033, 

der  Gehalt  an  Fett „       2,50  —  4,50  ^/o, 

der  Gehalt  an  Trockensubstanz „     10,50  —14,20%, 

der  Gehalt  an  fettfreier  Trockensubstanz      .     .  ,,       8,00  — 10,00®/o, 

und  es  sinke  der  Gehalt  der  Trockensubstanz  an  Fett  nicht  unter  20  %, 
bzw.  es  erhebe  sich  das  spezifische  Gewicht  der  IVockensubstanz  nicht 
über  1,4.  Bei  täglich  dreimaligem  Melken  kann  der  Fettgehalt  der 
Morgenmilch  aus  den  angegebenen  Grenzen  nach  unten  sehr  wohl  heraus- 
treten, ohne  daß  Fälschung  vorliegt  *). 

Unter  Kindermilch  versteht  man  eine  Vollmilch,  an  die  be- 
stimmte hygienische  Anforderungen  —  namentlich  in  bezug  auf  Ge- 
sundheitszustand und  Fütterung  der  Kühe,  Gewinnung,  Behandlung,  Ab- 
füllung, Freisein  von  pathogenen  Keimen  —  eventuell  auch  erhöhte 
Anforderungen  an  den  Fettgehalt  gestellt  werden.  Die  Bezeichung  ge- 
wöhnlicher Milch  als  Kindermilch  ist  nach  einem  Urteil  des  Land- 
gerichtes in  Straßburg  als  Betrug  strafbar. 

VerfSlschnngen. 

Bei    keinem    anderen    Nahrungsmittel    wird    die    Entwertung    resp. 
Verfälschung  vor  dem  Verkaufe  so  häufig  beobachtet,  wie  bei  der  Milch. 
Die  gebräuchlichsten  Formen. der  Verfälschung  sind: 

1.  Die  Verdünnung  (Wässerung).  Ganzer  Milch  wird  in 
mehr  oder  minder  erheblicher  Menge  Wasser  zugesetzt,  und  somit  ihr 
Nährwert  in  mehr  oder  weniger  hohem  Grade  beeinträchtigt. 

2.  Die  Entrahmung.  Entrahmter  Milch  fehlt  ein  mehr  oder 
weniger  großer  Teil  des  in  ganzer  (voller)  Milch  enthaltenen  Fettes, 
mithin  einer  der  wiclitigsten  Bestandteile.  Sie  ist  daher  minderwertig 
und  für  die  Ernährung  von  Säuglingen  ungeeignet. 

^)  Vergl.  Vereinbarungen  zur  einheitl.  Untersuchung  und  Beurteilung  v. 
Nahrungs-  u.  Genußmitteln  sowie  Gebrauchsgegenständen  für  d.  Deutsche  Reich. 
Berlin  1897.    S.  57,  63. 


i  Arten  der  Mileh- 


Seruma    er- 


aman^prozeß    unterworfen  uod  nachträglkli  n(n-li  mit  Wasser  ver- 
""       I  Verdllniiuiig  wird  vorgeuommeii,    um  daa  durch  die  Eul- 
ttng  erhallte  spezifische  Grewicht  wieder  nuf  das  normale  Maß  zurUck- 
en. 

.  Der  Zusatz  von  fremden  Stoffen, 
die  Erkennung    der  unter  1 — 3  angefillir 
nBDg  dieueu  folgende  Anhaltspunkte : 
Durch  die  Wässerung  der  MilcU  wird 

s)    das    spezifische    Gewicht    der   Milch    und    ■ 
uiedrigt ; 

b)  der  Gehalt  der  Uilcb  an  e&mtlichen  Bestandteilen  gleich- 
mäßig erniedrigt,  einschlielSüch  des  Gehaltes  an  fett&eier 
Trockensubsianz,  dagegen 

c)  bleibt  der  Fettgehalt  der  Milchtruckeusubslanz  bzw.  deren 
spezißsches  Gewicht  normal. 

Im  allgemeinen  ist  eiue  Milch,  falb  es  sich  nicht  um 
die  Milch  einer  einzelnen  Kuh  handelt,  als  gewässert  xu 
bezeichnen,  wenn  das  spezifische  Gewicht  der  Milch  unter 
1.028,  das  des  Serums  unter  1,026  und  der  Gehalt  au 
fettfreter  Trockensubstanz  unter  8  "lo  erheblich  herab- 
sinkt. 

Fsllt  hierbei  der  Fcttgehnit  der  M  i  Ich  trecke  nsub  stanz 
nicht  unter  20  "''v,  bzw.  steigt  das  spezifische  Gewicht  der- 
selben nicht  über  1,4,  so  ist  nur  eine  Wässerung  an- 
zunehmen. 

Zur  Stutzung  des  Nachweiaes  einer  Wässerung  dient  die 
Diphenylaminreaklion  auf  Salpetersäure ;  bei  geringem 
Wasserzusatz  kann  sie  geradezu  ausschlaggebend  sein.  Aller- 
dings besitzt  sie  nur  positiven  Wert,  da  sie  selbstversiänd- 
lich  nur  eintritt,  wenn  salpetersäurehaltiges  Wasser  verwendet 
wnrde. 

Durch    die    Entrahmung   der  Milch    oder    das  VermiscJicn    von 
[  Hilcb  mit  entrAhmler  Milch  wird 

a)  daa  spezifische  Gewicht  der  Milch  erhfibt,  während  das  des 
Serums  dasselbe  bleibt ; 

b)  Trockensubstanz-  und  Fettgehalt  werden  erniedrigt, 
jedoch    letzterer    mehr    als    erslerer;    es    kann    daher    der 

Gebalt    an    fettfreier  Trockensubstanz  über    8  "/i>  betragen; 
(■}    der    Fettgehalt    der    Milchtrockensubstam    fällt,     bzw.    ihr 
ap es i fische s  Gewicht  steigt. 

Kiue  Milch  ist,  falls  es  sich  nicht  um  die  Milch  einer 
einzelnen  Kuh  handelt,  als  entrahmt  oder  als  mit  ent- 
rahmter Milch  vermischt  zu  beeeichnen,  wenn  bei  er- 
lilthteiii     epezitiiKheu    Gewicht     der    Milch     und    normalem 
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spezifischen  Gewicht  des  Serums  oder  normalem  Gehalt  an 
fettfreier  Trockensubstanz  der  prozentische  Fettgehalt  der 
Milchtrockensubstanz  unter  20  ^/o  erheblich  sinkt  bzw» 
ihr  spezifisches  Gewicht  über  1,4  erheblich  steigt. 

3.  Wässerung  und  Entrahmung  zugleich  liegen  vor, 
wenn  bei  unter  Umständen  normalem  spezifischen  Gewichte  der 
Milch  das  des  Serums  erheblich  unter  1,026  sinkt  und  bei 
erniedrigtem  Gehalt  an  sämtlichen  Milchbestandteilen  der  Fettgehalt 
der  Milchtrockensubstanz  erheblich  unter  20  ^/o  sinkt  bzw. 
deren  spezifisches  Gewicht  erheblich  über  1,4  steigt. 

Bei    der    Feststellung    des    spezifischen    Gewichtes    muß    der 
Kontraktion  der  Milch  gebührend  Rechnung  getragen  werden. 
Das   spezifische  Gewicht   frisch   gemolkener  Milch   nimmt  nämlich 
mit  der  Zeit  zu  und  wird  oft  erst  nach  12  Stunden  konstant.    Die 
dabei   eintretende  Verdichtung  kann   2 — 7  Einheiten   der   vierten 
Dezimale  des  spezifischen  Gewichtes  ausmachen.    (Es  sollen  sogar 
Differenzen  bis  zu  21  solcher  Einheiten  beobachtet  worden  sein  ').) 
Die  Ursache   dieser  Erscheinung   ist  noch   nicht   ganz  aufgeklärt. 
Jedenfalls  muß,    in   Berücksichtigung   dieser   Tatsache,    bei   frisch 
gemolkener  Milch  die   Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  am 
folgenden   Tage   wiederholt  werden. 
Durch  die  vorstehenden  Anhaltspunkte  können  nur  verhältnismäßig 
grobe  Verfälschungen  der  Milch  nachgewiesen  werden,  dabei  ist  es  un- 
möglich,  auch   nur   annähernd,   den  Grad  derselben  festzustellen.     Ent- 
fernen  sich  daher  die  gefundenen  Zahlen  nur  wenig  von  den  oben  an- 
geführten Grenzen  nach  oben  wie  nach  unten,  oder  aber  handelt  es  sich 
um    die   Milch    einer    einzelnen    Kuh^),    oder   soll   der   Grad   der  Ver- 
fälschung annähernd  festgestellt  werden,  so  ist  unbedingt  die  Vornahm^ 
einer  Stallprobe  erforderlich. 

Die  Stallprobe  ist  nur  möglich,  wenn  sicher  festgestellt  werden 
kann,  aus  welchem  Stalle  die  fragliche  Milch  stammt,  und  sie  hat  nur 
dann  einen  Zweck,  wenn  ganz  genau  bekannt  ist,  von  welcher  Melkzeit 
die  Milch  herrührt.  Sie  besteht  darin,  daß  man  zu  derselben  Melkzeit, 
zu  der  die  verdächtige  Milch  gemolken  sein  soll,  am  besten  von  derselben 
Person,  welche  gewöhnlich  melkt,  das  Melken  besorgen  läßt,  eine  Durch- 
schnittsprobe von  der  ganzen  ermolkenen  Mischung  nimmt,  diese  unter- 
sucht,   die   nunmehr    erhaltenen  Ergebnisse  mit  den  früheren  vergleicht 


^)  Vergl.  F.  J.  Herz,  Die  gerichtliche  Untersuchung  d.  Kuhmilch,  Berlin- 
Neuwied  1899,  S.  16. 

^)  Die  Zusammensetzung  nicht  nur  einzelner  Meikungen,  sondern  auch  des 
Tagesgemelkes  einer  einzelnen  Kuh  schwankt  mitunter  von  einem  Tage  zum 
andern  so  sehr,  daß  sich  auf  Grund  einer  einzigen  Stallprobe  kein  maß- 
gebendes Urteil  gewinnen  läßt.  Für  eine  einzelne  Kuh  —  ein  Fall,  der  aller- 
dings bei  der  Marktkontrolle  der  Milch  kaum  vorkommt  —  ist  es  daher  in 
Zweifelfällen  notwendig,  mehrere  fortlaufende  Stallproben  zu  entnehmen  und 
SU  untersuchen. 
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wn-gikltig  erwagt,    -nb  der  Vergleich  deo  bestellenden  Verdacht  he- 

icht. 

Für  die  Stallprobe,  die  durch  den  Sachverständigen  selbst  oder  em< 
luiireich«iid   instruierte  Peraon  (Polizeibeamtenl   erfolgen   muB,   ist  in  Bayern 
uftubstehenüe  aintliche  Vorschrift  erlassen  worden'). 
enÜbe 


Auwei 


rpoli; 


nit  Milch. 


ung  de, 


C.  Stalli 
Die  „Stallprobe"  besteht  darin,  daß  : 


obe. 


1  der  Stallung,  aug  welcher  die  be- 
uilandeie  Uitch  gtammt.  alle  Kühe,  welche  zur  Gewinnung  von  Verkaufsmilch 
dienen,  unter  polizeilicher  Aufsicht  gemolken,  und  aus  der  liierb ei  gewonnenen 
Milch  Proben  tum  Zwecke  der  Untersuchung  und  der  Vergleichung  mit  der 
Waoitsodeten  Milch  entnommen  werden. 
|i  Die  StallpTobe  muU   tunlichst  bald,  längstens  innerhalb  dreier  Tage  nach 

(bnuatandung  der  Milch,  vorgenommen  werden  und  ist  nnch  Maßgabe  der  an- 
ptgenden  Anweisung  in  Ausführung  zu  bringen. 


.llpr, 


Die  Stallprobe  ist  unter  polizeilicher  Leitung,  n 

treffenden  Stalle  üblichen  Melkzeit  —  womöglich  zur  gleichen  Tages- 
leit,  während  welcher  die  beanstandete  Milch  gemolken  wurde  —  vor- 
zunehmen. 

Die  Stallprobe  wird  £unHchst  durch  folgende  Erhebungen  eingeleitet: 
H)   Anzahl  der  im  Stalle  vorhandenen  mik'henden  Kühe; 

b)  Anzahl   der  Kühe,   welche   von   dem   Besitzer   als   diejenigen   be- 
zeichnet werden,    von   welchen   die   beanstandete   Hilcblieferun^  | 
herrührt ; 

c)  Zahl  der  täglichen  Melkzeiten; 

d)  Art   der  Fütterung   unter   besonderer  Berücksichtigung  eines  etWK  ~\ 
inzwischen  stallgebabten  FutturwechselB ; 

e)  Rasse,  Nähr-  und  Geaundheitszustand  der  aufgestellten  Kühe  nebst 
Angabe  der  Zeit,  welche  seit   dem  letzten  Kalben  derselben  ver- 

3.  Nach  Bereitstellung  der  nCtigen  Gerfttschaften  beginnt  das  Melken 
unter  Aufsicht  der  Kontrollorgane, 

Die  tum  Melken  und  zur  Milchsammlung  dienenden  Gef%8e  sind 
vor  der  Verwendung  umzustürzen,  um  das  etwa  in  ihnen  enthaltene 
Wasser  zu  entleeren. 

4.  Jede  einzelne  Kuh  ist  vollständig  anszumelken,  und  haben  die  an- 
wesenden Kontrollorgane  sich  hiervon  bei  jeder  Kuh  zu  ßberzeugen. 

ö.  Für  die  Probeentnahme  ist  die  am  Lieferungstagc  der  beanstandeten 
Milch  eingehaltene  ijammlungs weise  maßgebend;  hierbei  können  ha npt- 
eächtich  folgende  Verfahrangsarten  in  Betracht  kommen: 

>}  MiniBteri&lentschlichung,    den    Verkehr    mit    Milch    betreffend,    vom 
I  JntI  1887.  —  Amtsblatt  des  Rgl.  Staateminieteriums  des  Inneren  1887,  Nr.  20, 

ng:  Um  die  Milch  vor  dem  Gerinnen  (Sauerwerden)  EU  bewahren, 
empfiehlt  es  sich,  jeder  Probe  6 — 8  Tropfen  Formalin  auf 
je  1  Liter  jsuKusetxen. 
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a)  Die  Milch  sämtlicher  Kühe  wird  in  einem  Sammelgefäße  gründlich 
gemischt  und  gemessen. 

In  diesem  Falle  ist  nur  eine  Probe  zu  entnehmen. 

b)  Die  Milch  von  mehreren  Kühen  wird  partieweise  gesammelt  und 
gemischt.    Hier  ist  von  jeder  Milchpartie  eine  Probe   zu  nehmen. 

c)  Die  Milch  wird,  was  in  größeren  Stallungen  und  bei  Anwendung 
des  Milchkühlers  die  Regel  bildet,  unmittelbar  in  die  Transport- 
kannen gefüllt. 

Hier  ist   von  jeder  einzelnen  Transportkanne  eine  Probe  zu 
entnehmen. 

Bei  den  unter  b  und  c  genannten  Sammelarten  ist  darauf  zu 
sehen,  daß  die  Melkung  der  Kühe  in  der  bisher  üblichen  Reihenfolge 
vorgenommen  wird. 

In  der  Tabelle  (siehe  Ziffer  8)  ist  die  Anzahl  der  Kühe  zu  ver- 
zeichnen, welche  die  Sammlungen  für  die  einzelnen  Milchproben  ge- 
liefert haben. 

6.  Nach  gründlicher  Durchmischung  der  einzelnen  für  die  Probeentnahme 
bestimmten  Sammeimengen  ist  die  zur  Probe  bestimmte  Milchmenge 
(mindestens  V2  Liter)  in  einer  mit  der  treffenden  Probenummer  ver- 
sehenen Flasche  in  ein  Gefäß  mit  frischem  Brunnenwasser  zum  Ab- 
kühlen auf  15—18®  C  einzustellen. 

Ist  letztere  Temperatur  erreicht,  so  ist  nach  wiederholter  Mischung 
das  spezifische  Gewicht  mit  dem  amtlich  beglaubigten  Lactodensimeter 
zu  bestimmen  und  mit  der  jeweilig  beobachteten  Temperatur  vor- 
zumerken. Diese  Bestimmung  des  spezifischen  Gewichtes  der  ge- 
molkenen Milch  an  Ort  und  Stelle  darf  niemals  unterbleiben,  da 
möglicherweise  die  Proben  auf  dem  Transporte  durch  Zerbrechen  der 
Gefäße  oder  durch  Gerinnen  verunglücken  können. 

Sodann  sind  die  einzelnen  abgekühlten  Proben  von  mindestens 
je  Vfl  1  in  den  zugehörigen  numerierten  Flaschen  sicher  mit  reinen 
Korken  zu  verschließen  und  für  weiteren  Transport  in  Sägespänen 
oder  feinem  Strohhäcksel  sorgfaltig  zu  verpacken,  die  Verpackung  zu 
versiegeln  und  möglichst  rasch  dem  betreffenden  Sachverständigen  zur 
weiteren  Untersuchung  zu  übermitteln. 

7.  Dem  Besitzer  sind  auf  Verlangen  Proben  von  dem  gleichen  Inhalte 
wie  die  zu  Amtshanden  genommenen  versiegelt  zurückzulassen. 

8.  Die  nötigen  Aufzeichnungen  sind  während  der  Stallprobe  nach  dem 
nachstehenden  Schema  zu  machen. 

(Siehe  Anlage  I  und  II  nächste  Seite.) 

Bei  richtiger  Ausführung  der  Stallprobe  werden  sich  die  Ergebnisse 
der  beiden  Analysen,  falls  eine  Fälschung  nicht  vorliegt,  gewöhnlich 
für  das  spezifische  Gewicht  der  Mischmilcb  um  nicht  mehr  als  zwei 
Einheiten  der  dritten  Dezimale,  für  den  Gehalt  an  Fett  um  nicht  mehr 
als  0,3  ®/o  und  den  an  Trockensubstanz  um  nicht  mehr  als  1  *^/o  unter- 
scheiden. Größere  Unterschiede  sind  nur  ausnahmsweise  bei  der  Milch 
einzelner  Kühe  beobachtet  worden. 

E.  V.  Raumer*)  befürwortet  die  Beurteilung  der  Milch  nach  dem 


1)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.     1906,  12,  516. 
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billige  II  zur  Anweisung  für  die  polizeiliche  Überwacliung  des  Verkehrs 
mit  Milch. 
Stallprobe 
bell   Joaef  Huber.  Gutsbesitzer  in  Zellstadt.  Nr.  16. 
Vorgenommen  durch:  Polizeioffizian t  Merkl. 
Zeil;  am  10.  November  1886,  von  morgens  6—7  Uhr. 
Zahl  der  vorhandenen  Kühe:   10. 

Z»bl  der  Kühe,  welche  die  beanstandete  Milch  geliefert  habeti:  10. 
im  Stmlle  abliebe  Melkzciten:  morgens  6  Uhr  und  abends  6  Uhr. 
HilchRBtnmlungBmethodc:  dbcIi  a tattgefiindener  Kühlung  in 
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ganzen  Tagcsgcmelke,  welches  sich  aus  zwei  Stallproben  zusammensetzt, 
da  die  Stall  proben  unter  sich  bedeutende  Tagesschwankungen  zeigen. 
Der  Grad  der  Fälschung,  d.  h.  die  Menge  des  zugesetzten 
Wassers  oder  des  entzogenen  Fettes  läßt  sich  nur  annähernd  nach  der 
Stallprobe  berechnen,  und  zwar  dienen  hierzu  die  folgenden  Formeln 
von  Fr.  J.  Herz: 

a)    bei  gewässerter  Milch: 

100  .  (r^-^,) 


1.   w  = 


ri 


100  .  (r^—r^) 


b)    bei  Entrahmung: 


^2 


^ /•       /•    I   f%  ifi      (2) . 

9'  =  A-/-.+  — löö— ' 

c)    bei  gleichzeitiger  Wässerung  und  Entrahmung: 

100 
In  diesen  Formeln  bedeutet: 
iü  =  das  in  100  Teilen  gewässerter  Milch  enthaltene  zugesetzte  Wasser; 
t;  =  das  zu  100  Teilen  reiner  Milch  zugesetzte  Wasser; 
<p  =  das   von    100    Teilen    reiner  Milch    durch  Entrahmung    hinweg- 
genommene Fett; 
r  =  den  Gehalt  der  Milch  an  fettfreier  Trockensubstanz ; 
f  =  den  Fettgehalt  der  Milch ; 
Jf  =  100 — 117  =  die     in     100    Teilen    gewässerter    Milch    enthaltene 
Menge  ursprünglich  ungewässerter  Milch. 
Die  mit  Index  1  bezeichneten  Größen  beziehen  sich  auf  die  Stall- 
probenmilch; die  mit  Index  2  auf  die  verdächtige  Milch. 

Da  geringe  Verfälschungen  dem  Fälscher  nicht  den  beabsichtigten 
Gewinn  bringen,  und  wegen  der  Schwankungen  auch  bei  vorschriftsmäßig 
vorgenommenen  Stallproben  bei  der  Beurteilung  einer  Milch  große  Vor- 
sicht geboten  ist,  so  empfiehlt  es  sich,  wenn  es  sich  um  die  Milch 
mehrerer  Kühe  handelt,  erst  dann  eine  Milch  als  gewässert  zu  be- 
anstanden, wenn  der  berechnete  Wasserzusatz  wenigstens  10  ^/o  beträgt, 
oder  erst  dann  eine  Milch  als  teilweise  entrahmt  bzw.  mit  Magermilch 
vermischt  zu  bezeichnen,  wenn  der  Fettgehalt  der  Trockensubstanz  in 
der  fraglichen  Probe  um  wenigstens  5  ^/o  geringer  ist  als  in  der  bei  der 
Stallprobe  entnommenen  Milch  (Vereinbarungen)  ^). 

Es  sei  jedoch  darauf  hingewiesen,  daß  sich  bei  Großbetrieben  auch 
geringere  Vermischungen  schon  lohnen;  solche  können  aber  nur  durch 
längere  Zeit  fortgesetzte,  unauffällige  Untersuchungen  mit  Sicherheit 
nachgewiesen  werden. 


')  VeigL  dazu  E.  v.  Baum  er,  1.  c.  515  ff. 


\ 
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Der  Milclivorkaufer  wird  durcb  mnucliertei  UmatHmln  zur  Milcli- 
falKliiing  verlfitet.  Vor  allen  Dingen  ist  diese  Manipulation  liei  ihrer 
kuiaea  Äuaüibrbnrkeit  uuil  dem  grolSeu  SlUcbkunsum  außorordeullicli 
£«*iiinhriugend.  Welche  wirfscbaft liehe  Uedcutting  z.  B.  die  Eni- 
imuitg  liHl,  Boigt  folgendes  Heispicl  aus  der  Praxis, 

Der  Machhltmller    kauft    das  Liter  Mild>    zu   14  l'f.,    zahlt  aUo  filr 
0  Liwr  14  Mark.     Von  diesen  verkauft  er: 

6  Liter  besten   Italjin  h.  1,20  Mk.  =     7,20  Mk., 
10       „      Knflfeeralim  h  0,50  Mk.     =     5,0L>     „ 
84       „       Milch  n  0,20  Mk.     .     .     ^   16,80     , 

ftlr   uusanimeu   29.Ü0   Mk., 
weil    Hber    100  "/u  Nutzen.      Von    iUmlichem    wirtsclinftlichem 
t  die  W&ssernng.    Der  hierbei  resultierende  Gewinn  auf  Kosten 
»  Konsnmeateo  ergibt  sich  aus  einer  einfachen  Berechnung. 

N'uu  wird  »ich  die  Entrahmung  von  Mileh  be.hufs  der  Hahni'  und 
Üvtlerhereilnng  nach  wie  vor  nicht  umgehen  lassen.  £ia  Teil  ab- 
g«r»limter  Milch  wird  daher  in  den  Handel  kommen  mllssen.  Wer  aber, 
iiuouder»  zum  Zwecke  der  Kindern  ahm  ug.  ganze  frische  MilcJi  verlangt 
und  sbgeralimte  oder  verdünnte  Milch  erhält,  wird  ohne  Zweifel  be- 
nuliteiligt,  Kumal  du  neben  dieser  Schädigung  des  K&ufers  auch  die 
0«ftbr  der  Beschädigung  der  Gesundheit  der  Kinder  nahe  Hegt,  flir 
'elcLe  die  verfälschte  Milch  bestimmt  ist.  Denn  einerseits  wird  durch 
'iie  Verdünnung  der  gesamte  Nährwert  der  Milch  in  mehr  oder  weniger 
»rlielilichem  Made  herabgesetzt,  andrerseits  soll  bei  der  Entrahmung, 
*ieF.  Uordaa  und  8.  de  Raczokowski')  nachgewiesen  haben,  neben 
«iem  Fett  der  Milch  auch  der  weitaus  größte  Teil  des  fUr  die  Kiudei- 
erulhrung  so  ungemein  wichtigen  Lecithins  entzogen  werdeu. 

Von  einer  nutadelhafteu,  als  frische  Mi  Ich  angebotenen  Handels- 
oilcli  ist  2u  verlangen,  daß  sie  vor  dem  Verkaufe  weder  aufgekocht 
i)ucb  pasteurisiert  worden  ist.  Diese  Anforderung  fällt  fitr  die  Zeiten 
if*g,  in  denen  Viehseucheu  herracheu,  und  ia  deueu  das  anhaltende 
Kiicheo  der  Milch  vor  dem  Verkaufe  gesetzlich  geboten  ist. 

SiicU  Bordas    und    de  Kuczoko  wski  ^J    boII    das  Kochen  n.  a. 

yerminderung    des    für    die    Ernllhrung    sehr    wichtigen    Lecithin- 

kltes    der    Milch    bewirken;    demnach    würde    unter    Umständen    der 

gekochter    zu    irischer    Milch     eine    Verschlechterung    der 

teren  herbeiRlhrcn. 

atz  von  fremden  .Stuffeii.    Diese  Fälschnngsart  ist  im 

ku  und  ganzen  wenig  Üblich,  es  sind  bei  uus  nur  vereinzelte  FSlIe 

lebtet   worden.      Ein    solcher    Zusatz    geschieht    meistens,    um    eine 

lei^efacude  Verdünnung  der  Milch  durch  Wiederherstellung  des  der 

Malen  Milch  eigentümlichen  Grades  von  Undurchsichtigkeit  und  Dick- 

1)  Adiu  chim.  aoslyt.    1902,  7,  372— 97;). 
Vt  DortacIbBt,  1903,  t«,  168—169. 
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flUssigkeit  zu  verdecken.  So  wurde  beobachtet,  daß  der  abgerahmten 
und  gewässerten  Milch  Zucker,  Stärkekleister,  rohe  Stärke, 
Kreide,  Gips,  Weizenmehl,  Dextrin,  Gummi,  Ab- 
kochungen von  Kleie,  Gerste,  Reis,  ja  sogar  Seifen- 
lösung zugeführt  wurden.  In  Nordamerika  bilden  Gelatine  und 
Agar-Agar  direkt  Handelsartikel  als  Mittel  zur  Verleihung  einer 
dichteren  Konsistenz  für  Milch  und  liahm.  Zur  Verdeckung  des  bläu- 
lichen Aussehens  abgerahmter  oder  verdünnter  Milch  werden  gelbe 
Farbstoffe  zugesetzt;  meist  dienen  Teerfarbstoffe  diesem  Zwecke^ 
aber  auch  Orleans,  Kurkuma,  Safran,  Carotin  und  Caramel 
finden  Verwendung^). 

Alle  diese  Zusätze  sind  bestimmt,  eine  vorherige  Wertverringerung 
der  Milch  zu  verdecken,  sind  also  als  Verfälschung  im  Sinne  des  Ge- 
setzes zu  betrachten.  £ine  Milch  mit  derartigen  Zusätzen  ist  für  die 
Ernährung  ungeeignet  bzw.  schädlich ;  sie  machen  die  Milch  zu  rascherem 
Verderben  geneigt. 

Sodann  sind  hier  noch  die  Konservierungsmittel  zu  er- 
wähnen, welche  der  Milch  zugesetzt  zu  werden  pflegen,  in  der  Absicht, 
ihre  Zersetzung  zu  verhindern  oder  entstehende  Säure  zu  neutralisieren. 
Solche  Konservierungsmittel  sind  einfach-  und  doppeltkohlen- 
saures Natron,  Salizylsäure,  Benzol* säure,  Borsäure  und 
deren  Salze ;  Formaldehyd,  Abrastol.  Alle  diese  Mittel  haben 
den  Zweck,  älterer  Milch  das  Aussehen  von  frischer  Milch  zu  gewähren, 
ihr  also  den  Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  zu  verleihen;  sie  be- 
dingen eine  Änderung  der  Zusammensetzung  der  Milch  durch  Erhöhung 
des  TrockenrUckstandes.  Infolgedessen  ist  der  Zusatz  dieser  Kon- 
sersderungsmittel  als  Verfälschung  zu  bezeichnen,  abgesehen  von  ihrer 
eventuell  in  Frage  kommenden  Gesundheitsschädlichkeit.  In  diesem 
Sinne  hat  auch  das  Landgericht  in  Hamburg')  entschieden,  „daß  bei 
Materien,  bei  welchen  auf  Frische  Gewicht  gelegt  wird,  wie  Milch,  die 
Anwendung  von  Konservierungsmitteln  eine  Fälschung  darstellt". 

Nachmachungen  von  Milch  sind  bisher  nicht  bekannt  geworden, 
sie  werden  auch  der  Natur  der  Sache  nach  kaum  möglich  sein. 

Verdorbene  Milch. 

Als  verdorben  muß  eine  Milch  gelten ,  sobald  an  ihr  eine  Zer- 
setzung irgendwelcher  Art  wahrnehmbar  ist.  Der  Hauptvorgang  der  Zer- 
setzung ist  die  freiwillige  Säuerung.  Sie  gibt  sich  durch  Ge- 
rinnen der  Milch  beim  Aufkochen  oder  beim  Zusammenmischen  mit 
heißen  Flüssigkeiten  zu  erkennen;  eine  hierbei  gerinnende  Milch  ist 
schon    stark    zersetzt   und    fllr    den   Gebrauch   wertlos,    d.  h.  verdorben. 

')  Vergl.  H.  Leffmann  undW.  Beam,  Select  Methods  in  Food  AnalyBis, 
Philadelphia  1905,  S.  215. 

2)  ürt  V.  30.  November  1898. 
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Wem  di«  Milcli  Kwiir  iiirlil  beim  Aiifkofhen .  wulil  aber  bei  Zimmer- 
lMB(temiQr  mit  i-Jiiem  gleii-heii  Volumen  "«'"/oigeu  Alkohols  genuHcht, 
gerinnt,  sn  ist  «iv  schon  in  ila»  er§te  Stadium  ilpr  ZerseiKung  eingetreten; 
JiMKr  /.uitanil  ist  ilas  HiißerBC  znlHssige  ilnÜ  der  Verderhntii. 

Dn  oiitü  Milch  von  mittlerer  HnltLiirkeil,  die  unmitteibitr  nach  dem 
Hetkea  auf  Zimmertemperntuv  abgekühlt  nud  auf  dieser  erhalten  wird, 
«n  tMcli  3U  äiundeu  die  ersten  Anzeichen  der  freiwilligen  Zersetzung, 
d«  äaurebildnng,  zeigt,  so  ksnn  man  mit  Fug  nud  Keeht  die  Forderung 
rifellen .  daß  di«  feilgehaltene  Vollmilch  noch  keinerlei  Anzeichen  eio- 
pcreteuer  Snuernng  erkennen  läßt. 

Neben  der  freiwilligen  Süuerung,  welche  bei  jeder  Milch  auftritt, 
kommen  noch  eine  Keihe  von  sogenannten  Milchfehlern  in  Betracht, 
durch  wekhe  der  Wert  uml  die  Gebrancbsi^higkeit  der  Milch  erheblich 
rerringerl  werden.  Hierher  gehören  die  durch  eine  abnorme  bzw.  krank- 
h»fie  Milchabsonderung  hervorgerufenen  Veränderungen  der  Milch,  wie 
dip  Kolostrum-  nder  Bios  tm  i  Ich ,  welche  einige  Tage  vor  und 
BiuL  dem  Kalben  ausgeschieden  wird  i  die  blutige  Milch,  die  bei 
tiikninhiiugea  des  Euters  und  der  Nieren  und  nach  dem  Genuß  gewisser 
Fmiermittel  anftrilt;  die  salzige  oder  r8ase  Milch,  eine  Folge  von 
ICaierenlzUnduugeu ;  die  gr iesige  oder  sandige  Milch ,  verursacht 
•litfeh  Eintrocknen  der  Milch  an  der  Zitzenwandung. 

Weitere  Milchfehler  sind  auf  die  Wirkung  von  Bakterien  zurüek- 
infniircii;  sie  treten  durchweg  erst  mehr  oder  weniger  lange  nach  dem 
Heiken,  oft  auch  erst  an  den  Milcberzeugnissen  nnf.  Solche  Milchfehler 
Mi:  rlie  blaue  Milch,  die  rote  Milch,  die  gelbe  MilcU,  die 
■  (Illeimige  oder  fa  denzieh  e  nd  e  Milch:  die  bittere  Milch, 
•lie  kfiftigc  Milch:  die  seifige  Milch,  zusammenfallend  mit  nicht 
i^eiinnender  Mi  Ich  oder  nich  t  gerinnendem,  schwer  ver- 
bnlterndem  Rahm;  die  gürende  Milch;  die  faulige  Milch. 
Dinlier  gehnrt  auch  die  wässerige  Milch;  sie  hat  meist  ein  blUu- 
Ütfci»  Aussehen,  wenig  Fett  und  Trockensubstanz,  und  daa  spezifische 
Gtwicht  1.0-J7 — 1,029.  Bei  gesunden,  gut  gehaltenen  Kühen  kommt 
di«er  Milchfehler  nie  vor;  bei  Sammelmikh  macht  er  sich  nicht  be- 
Dcrkbar,  da  sich  hier  die  Beschaffenheit  der  Milch  ausgleicht.  Der 
N'Mhwets,  ob  eine  abnorm  dUnne  Milch  als  solche  von  der  Kuh  stammt 
«der  tili  eine  Witssernng  vorliegt,  gelingt  mit  dem  Zeißschen  Eintauch- 
nfraklameter,  Das  Brechuugs vermögen  des  Serums  reiner  Milch  sinkt 
hierhoi  iiirmals  unter  S9  bei   20«  C  '). 

Jede  mit  einem  dieser  Fehler  behaftete  Milch  gilt  als  verdorben 
tin  Sinne  des  Nahrungsmittelgeselzes ,  wie  überhaupt  eine  jede  uu- 
•  Plietiilicb  aussehende,  ekelerregende  Milch  mit  ah- 
nwrmem  (ieschmnck  und  Geruch,  auch  ohne  daß  der  Nachweis 
4tt  GetaudheitsscIiAdlichkeit  erbracht  wird. 


r.  UattUee  u.  F.  Müller,  Zeitachr.  nffentl.  Chem.  IW);!.  10,  173;  vergl. 
LLeachund  B.C.  Lythgoe,  Jonm.  Amer.  Chem,  e^oc.  1904,90,  1195. 
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Als  verdorben  ist  ferner  eine  Milch  zu  beanstanden,  welche  bei 
iKngerem  ruhigen  Stehen  Schmutz  absetzt.  Dieser  besteht  gewöhnlich  aus 
Kuhkot  und  gelangt  in  die  Milch  durch  Unachtsamkeit  und  Uureinlichkeit 
beim  Melken.  Eine  solche  Milch  ist  nicht  nur  unappetitlich,  sie  kann 
auch  unter  Umständen  die  Trägerin  pathogener  Keime  (Bac.  coli  usw.)  sein. 

Der  bei  der  Allgemeinen  Ausstellung  fUr  hygienische  Milchversorgung 
im  Jahre  1904  vorgelegte  Entwurf  einer  Vorordnung  schlägt  in  dieser 
Beziehung  vor:  „Die  Milch  muß  von  allen  augenscheinlichen  Ver- 
unreinigungen und  fremdartigen  Stoffen  frei  sein  und  in  einem  solchen 
Zustande  der  Keinheit  zum  Verkaufe  kommen,  daß  bei  halbstündigem 
Stehen  eines  Liters  Milch  in  einem  Gefllß  mit  durchsichtigem  Boden 
ein  Bodensatz  nicht  beobachtet  werden  kann." 

GesnndheitsschSdliche  Milch. 

Verschiedene  der  vorstehend  angeftlhrten  Milchfehler  lassen  die  Milch 
nicht  nur  unter  den  Begriff  „verdorben"  fallen,  sie  sind  auch  geeignet,  ihr 
gesundheitsschädliche  Eigenschaften  zu  verleihen.  So  kann  Milch  mit 
Kolostraleigenschaften,  abgesehen  von  ihrer  ekelhaften  Be- 
schaffenheit, wegen  ihres  großen  Salzgehaltes  abführend  wirken;  auch 
einige  örtliche  Erkrankungen  der  Milchdrüsen,  bei  denen  Eiter  und 
Blut  der  Milch  beigemengt  werden,  können  letztere  für  den  Genuß  un- 
geeignet bzw.  schädlich  machen.  Gewisse  Infektionskrankheiten  der  Kühe 
—  Maul-  und  Klauenseuche,  Milzbrand  u.  a.  —  werden 
durch  die  Milch  übertragen;  das  gleiche  gilt  von  der  Tuberkulose 
(Perlsucht,  Lungensucht  der  Kühe).  Auch  die  Verbreitung  von 
Epidemien ,  wie  Typhus  und  C  h  ol  e  r  a,  und  die  Verschleppung  an- 
steckender Krankheiten,  wie  Diphtherie  und  Scharlach,  durch  die  Milch 
soll  öfler  beobachtet  worden  sein. 

Gewisse  Arzneien,  welche  bei  Krankheiten  den  Kühen  gegeben 
werden,  gehen  erfahrungsgemäß  ebenfalls  in  die  Milch  über  und  machen 
sie  zum  menschlichen  Genüsse  unbrauchbar. 

Die  hygienisch  bedenklichen  Eigenschaften  des  Schmutzgehaltes 
der  Milch  wurden  bereits  erwähnt.  Von  fachmännischer  Seite  ist  wieder- 
holt auf  den  ursächlichen  Zusammenhang  desselben  mit  den  sich  in 
warmen  Tagen  in  erschreckender  Weise  häufenden  Brechdurchfällen 
(Typhusverschleppuug  usw.)  hingewiesen  worden. 

Das  Kühlen  der  Milch  durch  Einwerfen  von  Eisstückchen 
ist  gesundheitlieh  bedenklich  wegen  des  Gehaltes  des  Eises  an  gesund- 
heitsgefährlichen Kleinwesen,  die  in  ihrer  Entwicklungsfähigkeit  nicht 
verändert  sind.  [Außerdem  stellt  diese  Manipulation  eine  Wässerung 
der  Milch  dar  *).] 

Die  Beurteilung  der  Gesundheitsschädlichkeit  der  Milch  wird  im 
allgemeinen  auf  der  Grundlage  bakteriologischer  Untersuchung  erfolgen. 
Sie  ist  Sache  des  Arztes  oder  des  Tierarztes. 

•)  Bekanntmach,  d.  Polizei-Präsidenten  v.  Berlin  v.  2.  Juli  1898. 


II.  Milchprodukte. 

Die  Benrteilniig  der  Uilchprodukle  i§t  derjenigen  der  Milcli  aualog. 

Rahm    (Saline,  Oberes).     Der  Haudolswert  des   Ralimes  richtet 

uaib  dessen  FettgehaU,  welcher  zwischen  weiten  Greuzen  wechselt, 
nimum  durften  lO*"/»  Fett  nnzasehtn  sein.  Ab  KälBchnngemitt«! 
ICaaKtze  von  StKrko,  Mehl,  Gelatine,  Agar-Agar  usw.  Auch  Bei- 
ng  von  KalbsLirn  aoU  beobachtet  worden  sein. 

Unter  dein  Namen  „Grosain"  und  „Kallt-Zucker-Lösung" 
knmtneu  Mittel  in  den  Handel,  „welche  die  frllhere  Dickflilssigkeit  er- 
iiiliten  Itahms  wiederherstellen,  die  äabne  abzüaetzen  verhindern  und 
xireUgliche  SchlngfUhigkeit  beirirken  bzw.  das  Absetzen  der  Schlag- 
Mbne  verhindern  und  leichteres  Schlagen  ermüglichea  sollen ')."  Sie 
«athalteo  im  wesentlichen  Kalk  und  Rohrzucker.  Ihr  Zusatz  zum  Kahm 
in  ih  VerfÜlscLung  (^  10  N.  U.  G.)  zu  erachten;  er  erscheint  auch 
^mnidbeitUcb  nicht  unbedenklich,  zumal  w^nn  es  sich  mu  die  Ver- 
«tndang  eines  so  verdickten  Kahms  als  Kindernahruug  handelt,  Der- 
wtige  Verdickungamittel  sollen  uameuclicb  in  Nordamerika  verbreitet  sein, 

Abgrraliinte  Hilch  oder  H&geriiuich,  Sie  ist  billiger  als  Voll- 
oiilcli  niid  stellt  ein  sehr  widitiges  und  wertvolles  Nahrungsmittel  vor. 
Van  der  ganzen  Milch  nnterscheidet  sie  sieh  nicht  allein  durch  den 
fwinpercn  Fettgehalt,  sondern  auch  durch  die  Menge  der  Milchsäure. 
<ii<!  Hidi  wahrend  der  Kahmabsonderuiig  gebildet  hat.  Bei  den  gegeuwUrtig 
Blilielien  Entrahraungs verfahren  euthUlt  M:tgermilcb  nicht  über  0,5  "lo. 
:bmft\  nur  0,1%  Fett.  Sie  hat  in  der  Kegel  ein  sjiezifieches  Ge- 
lindestens  1,032.  meistens  darüber.  Unter  Schleudor- 
ifugenmilch  versteht  man  die  in  den  Molkereien  mittelst 
itv  Zentrifuge  möglichst  entfettete  Milch. 

fSlscht  wird  die  Magermilch  durch  Zusatz  von  Wnsser.  Filr 
<l(u  NAchweis  genügt  meistens  die  Bestimmung  des  spezifischen  Ge- 
'irfatea.  Diese»  schwankt  zwischen  1,0^2  und  1,036;  das  spezifische 
ücirichl  des  Serums  soll  nicht  geringer  als  1,026  sein.  Die  Trocken- 
«Qlistitns  der  Magermilch  stellt  sich  im  Mittet  auf  9,40 ''/o,  sie  schwankt 
»ischen  8,50  und  10,50''/o.  Zum  Nachweis  der  Wasserung  wäre  auch 
'f'e  Dipbeiiylaminreaktion  auf  Salpetersäure  heranznzieheu.  Ob  Mager- 
tniich  oder  jener,  «Is  „wässerige  Milch"  bekannte  Milchfehler  vorliegt, 
»ull  sich  nach  H.  Matthes  und  F.  MUller^)  mit  Hilfe  des  Zeißschen 
tinlaoclire&aktometers  nachweisen  lassen. 

Verdorben  ist  Mager-  und  Schleuderrailch,  die  heim  Aufkochen 
innt. 

D»»  Verfahren,  ein  Gemisch  von  Zentrifugen-  oder  Mager- 
Icb  mit  I£nhm  als  Vollmilch  zu  verkaufen,  ist  vom  Staudpunkte 
Lebe asmittelpid ixe i  ids  unerlaubt  zu  hezeichneu,    es  trügt  sogar  die 

*)  F.  B«iB.  Zeilsebt.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  GeuuUm.  1904,  H,  605—607. 
_^ZeIt»cbr.  OffentL  Chem.  190Ü,  10,  IT»— 178. 
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Merkmale  des  Betruges.  Denn  nach  einer  Entscheidung  des  Keichs- 
gerichts^)  ist  unter  ^  Vollmilch*^  die  Milch  in  ihrer  ursprünglichen 
Zusammensetzung  zu  verstehen;  Milch,  der  nichts  von  ihren  natürlichen 
Bestandteilen  entzogen ,  und  an  der  nichts  durch  Zusätze  oder  weitere 
künstliche  oder  natürliche  Einwirkungen  verändert  ist;  also  im  Gregen- 
satz ,  z.  B.  zu  Rahm,  zu  Mager- ,  Butter- ,  saurer  Milch  u.  dgl. ;  kurz 
—  wenn  von  Kuhmilch  die  Rede  ist  —  wie  sie   von   der  Kuh    kommt 

Bei  dem  erwähnten  Verfahren  liegt  eben  nicht  mehr  ein  Xatur- 
erzeugnis,  sondern  ein  künstlich  hergestelltes  Gemenge  von  Rahm 
mit    Magermilch  vor. 

Etwas  anderes  ist  die  Herstellung  von  sogenanntem  einfachem 
Rahm  durch  Vermenguug  von  fettreicherem  Schlagrahm 
mit  abgerahmter  Milch.  Da  über  die  Gewinnungsweiso  und  die 
Beschaffenheit  des  Rahms  keine  allgemein  gültigen  Normen  bestehen, 
der  Rahm  daher  von  sehr  wechselnder  Zusammensetzung  insbesondere 
in  Bezug  auf  seinen  Fettgehalt  ist,  so  läßt  sich  gegen  die  Gewinnung 
von  sogenanntem  einfachem  Rahm  durch  mischen  bzw.  verdünnen  von 
fettreicherem  Rahm  (Schlagrahm)  mit  Magermilch  auf  einen  dem  Preise 
entsprechenden  Fettgehalt  kein  Einwand  erheben. 

Unter  Ualbmilch  wird  in  manchen  Gegenden  ein  Gemisch  von 
entrahmter  Abendmilch  mit  frischer  Morgenmilch  verstanden.  Während 
in  Berlin^)  ihr  Fettgehalt  auf  mindestens  1,5 ®.o  und  ihr  spezifisches 
Gewicht  auf  mindestens  1,030  bei  15®  festgesetzt  ist,  haben  andere 
Orte,  z.  B.  Dresden®),  den  Verkauf  dieses  sehr  zweifelhaften  und  viel- 
fach zu  unlauteren  Manipulationen  benutzten  Gemisches  überhaupt  ver- 
boten. Desgleichen  empfiehlt  der  Preußische  Runderlaß,  betreffend  die 
Regelung  des  Verkehrs  mit  Milch,  vom  27.  Mai  1899,  die  Halbmilch 
wegen  der  Schwankungen  ihrer  Eigenschaften  (spezifisches  Gewicht, 
Fettgehalt)  allmählich  vom  Verkehr  auszuschließen.  In  anderen  Teilen 
des  Reichs,  z.  B.  in  Bayern,  ist  dieser  Begriff  überhaupt  nicht  bekannt. 

Buttermilch  ist  die  beim  Buttern  im  Butterfasse  zurückbleibende 
Flüssigkeit  (nicht  mit  Schleudermilch  zu  verwechseln).  Buttermilch  ist 
keine  „Milch''  mehr,  und  wenn  sie  Handelsartikel  ist,  so  dürfen  nach 
F.  J.  Herz*)  Zusätze  von  Wasser,  doppeltkohlensaurem  Natron  usw.  nicht 
beanstandet  werden,  insofern  sie  nicht  gerade  gesundheitsschädlich  sind: 
diese  Zusätze  geschehen  nämlich ,  um  das  Buttern  zu  erleichtern  und 
ausgiebiger  zu  machen.  Bei  der  Beurteilung  sprechen  jedenfalls  lokale 
Gebräuche  mit.  So  erklärte  das  Landgericht  zu  Altenburg  auf  Grund 
eines  lokalen  Geschäftsgebrauches  einen  10-prozentigen  Wasserzusatz  als 
zulässig;  erst  von  da  ab  nahm  es  eine  VerfUlschung  der  Buttermilch  an. 

1)  R.G.  I,  Urt.  v.  21.  Dezember  1899. 

'^)  Polizeiverordnung  v.  1.  August  1887. 

8)  Verordnung  v.  22.  Februar  1889. 

*)  Untersuchung  d.  Kuhmilch,  Berlin-Neuwied  1889,  S.  119. 


Ua»  Ober  1  and Qsgßricht  xu  Jena ')  bestiltigte  dieses  Urteil, 
Un^wSsserte  BQUcrmilcli  hat  ein  apeziösclies  Gewicht,  ilas  bei  15" 

nriicheii  1,032  uud  1,035,  und  einen  Fettgehalt,  der  meistens  iiwischeu 

0,3  Bild  0.8  */o  liegt, 

Molken  oder  KSsemllch  sind  das  Nebenprodukt  der  Käserei;  sie 
knmuteD  als  Sah ru Ligsmittel  nur  iusoweit,  als  sie  zu  Kunsweckeu  dieneu, 
tu  Beirnrbt.  Ihre  Zusammensetzung  und  ihr  Wert  siihwaukeu  sehr ; 
»llsemi'ine  Nornieu  dafUr  esistiereu  nicht. 


Milchkonserven. 


Hirrbcr  gehören; 

1.  Pasteurisierte     Mileb 
lürtnerscbe.  Backhaus» 

2.  mit  oder  ol 
Rkhin  oder  Molken, 
|ki>odeii»ierte  Milch) 

3.  Uikhtafeln  i 


BteriUsierte     Milch, 


)  erb  er- Milch), 
bau  Sache  nsw.  Fettmiluk; 
e    Zuckerztisatz    eingedickte    Milcb ,    Magerml 

lie  entweder  sterilisiert  oder  nicht  Bterilisiert  s 


IcLpulver, 

I.  Pftüleurialerl«  und  sterilisierte  Hilcli  sind  wie  frische  Milch 
n  beurteilen,  Sie  dürfen  nicht  braungelb  gefärbt  sein  und  an  der  Ober- 
toehe  keine  Butterklauipeu  oder  Fettaugen  steigen.  Außerdem  kommt 
U  ihnen  noch  der  Grad  der  Keimfreiheit  in  Betracht,  der  durch 
bakteriologische  Untersuchung  ermittelt  wird. 


i.    Koudensierte  .Uilcli    ist 

feeiigie,  zar  Erhöhung  der  Haltbarkeit 


auf  Vs— 


.   ihre 


Volut 


lit  Zucker  versetzte  und 
•icjüisierie  oder  nicht  sterilisierte  Milch.  Ihre  Zusammensetzung  ist 
ibnq-  Herslellungaweise  gemSB  sehr  verschieden.  Kondensierte 
U4g«r milch  muß  ausdrücklich  als  solche  bezeichnet  sein. 

Die  liÄupt sächlichste  Verfälschung  der  kondensierten  Milch  be- 
Kcbi  io  der  Verwendung  abgerahmter  Milch  bei  der  Herstellung.  Nach 
ira  Normen  der  Vereinigten  Staaten  von  Nordamerika  (U.  S.  Standards) 
iut  kondeusierie  Milch  nicht  unter  2Ö  "'o  Milcbtrockeusubstnnz  enthalten, 
«DTon  nicht  weniger  als  '/«  Fntt  sein  muß.  Die  Anwesenheit  von 
Knnservierungsmitteln  und  von  Schwerm  et  allen  (aus  den  Bdchseu}  ist  wie 
bei  der  Milcb  zu  beurteilen. 


'   3.    Milchtafeln    und    MilchpulTer.      Sie    stellen    im    wesentlichen 
bis    auf  4 — 6"'o    Wassergehalt    eingedickte    Milch    vor.      Ihre   Zu- 
■«nsetziing    entspricht    derjenigen    der    Trockensubstanz     der    ver- 
|dot4!n  Milch  oder  Magermilch. 

Milcbtafelu  und  Milchpulver  müssen    frei  vou  ranzigem  Geruch  und 
I  KonEervierungstnitteln  (Zucker  ausgenommen)  sein. 

■)  VrU  r.  e.  November  1906;  vergl.  H.  Matthea,  Bericht  über  die  TAtig- 
(  (L  NahmugsmitteluntersuchungsamteB  der  Universität  Jena,  i.  J.  190S,  13. 
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Begntachtang. 

Bei  der  Beurteilung  einer  Milch  ist  es  von  Wichtigkeit,  zu  wissen, 
ob  Sammelmilch  oder  Einzelmilch  vorliegt. 

Das  Untersuchungsresultat  prüfe  man  daraufhin,  ob  die  gefundenen 
Zahlen  den  für  die  betreffende  Gegend  und  Jahreszeit  anzunehmenden 
Verhältnissen  entsprechen. 

Ist  die  Fälschung  sehr  groß,  so  ist  im  allgemeinen  die  Anordnung 
einer  Stallprobe  überflüssig.  Ist  dies  jedoch  nicht  der  Fall,  oder  soll 
der  Grad  der  Verfälschung  genauer  festgestellt  werden,  so  ist  die  Ent- 
nahme einer  Stallprobe  rechtzeitig  zu  veranlassen.  Im  letzteren  Falle 
wird  in  einem  vorläufigen  Gutachten  nur  der  Verdacht  einer  Fälschung 
ausgesprochen  und  die  genaue  Bestätigung  von  dem  Untersuchungs- 
ergebnis der  Stallprobenmilch  abhängig  gemacht. 

Für  den  Richter  ist  die  Menge  des  zugesetzten  Wassers  (r) 
wichtiger  als  die  Größe  des  Wassergehaltes  (to).  Liegt  keine 
Stallprobe  vor,  so  setzt  man  in  den  Formeln  an  deren  Stelle  zur  un- 
gefähren Berechnung  der  Fälschung  diejenigen  Werte  ein,  welche 
fllr  die  Durchschnittsmilch  der  betreffenden  Gegend  ermittelt  sind. 

Beispiele. 

1.    Gewässerte   Milch. 

Die  Analyse  ergab  folgende  Zahlen: 
Spezifisches  Gewicht  der  Milch  bei  15®     .     .     .       1,0275 
Spezifisches  Gewicht  des  Serums  bei  15®    .     .     .       1,0241 

Fett 2,60®/o 

Trockensubstanz 10,23  ®/o 

Fettfreie  Trockensubstanz 7,63  ®/o 

Hier  weichen  sämtliche  Werte  von  den  normalen  nach  unten  ab; 
es  liegt  also  augenscheinlich  eine  Wässerung  der  Milch  vor. 

Die  auf  Grund  dieser  Analyse  angeordnete  Stallprobe  zeigte 
folgende  Zusammensetzung : 

Spezifisches  Gewicht  der  Milch  bei  15®      .     .     .       1,0327 
Spezifisches  Gewicht  des  Serums  bei  15®   .     .     .       1,0285 

Fett 4,00®/o 

Trockensubstanz 13,22®/o 

Fettfreje  Trockensubstanz 9,22  ®/o 

Dieses  Ergebnis  beweist  einwandfrei,  daß  die  verdächtige  Milch 
einen  Wasserzusatz  erfahren  hat.  Die  Größe  desselben  berechnet  sich 
aus  den  Formeln  Oi  und  02«  und  zwar  beträgt  danach  der  Wassergehalt 
{ic)  17,24  Teile  Wasser  in  100  Teilen  gewässerter  Milch,  der  Wasser- 
zusatz (v)  20,83  Teile  Wasser  zu  100  Teilen  reiner  Milch. 

Gutachten.  Nach  dem  vorstehenden  Analysenbefunde  ist  die 
zur  Untersuchung  vorgelegte  Milchprobe  als  gewässert  zu  bezeichnen, 
und  zwar  beträgt  der  Wasserzusatz  zu  100  Teilen  reiner  Milch  etwa 
20  Teile  Wasser,  wie  der  Vergleich  mit  der  Stallprobe  ergibt. 


Uilcb:  BegaiachtUDg.  0& 

'  In  der  Verdtlonung  der  Milcb  mit  Wasser  iel  der  ZubaU  eines 
rtlnsen  Besümd teils,  aU"  eine  Verachlethtemiig  au  erblicken.  Hierin 
tiegi  «iuB  Vermischung  der  Mlkli  im  8iune  des  ^  10  des  Gesetzes  vom 
U,  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr  mit  NHliningsmitteln  usw. 

2.    Entrahmte    Milch. 
Eine  Milch  hatte  (olgende  ZusHmmensetznug: 
SpewÖBches  Gewicht  der  Milch  bei  15 "      .     .     .        1.0337 
Spoxifisches  Gewicht  des  Serums  bei  15"  .     .     .       1,Ü264 

Fett 2,50  "/o 

l^ockensubstanK 11,68  "/o 

Fotlfreie  Trockensubstanz 9,18  "/o 

Wührend  hier  die  Zahlen  ftlr    das    spezitische  Gewicht    des  Serums 
<iud  die    fettfreie    Trockensub stanz    normal  sind,    erscheinen    die  Werte 
ßf  Fett    und    TVockensubatanz    auffallend    niedrig,    derjenige     filr    das 
kpiuilische  Gewicht  der  Milch,  im  Hinblick  auf  die   übrigen,    auffallend 
hixfa.    Hier  sind  also  die  Kriterien  einer  Entrahmung  gegeben. 
Die  Stallprobe  ergab  folgendes  Untersuchungsresultat ; 
Speiifisches  Gewicht  der  Milch  bei   15"      .     .     .        1.0322 
tjpexifisches  Gewicht  des  Serums  bei  15"  .     .     .        1.0281 

Fe« 4,10"/" 

Trockensubstanz 13,21  "/o 

Fetlfreie  Trockensubstanz 9,11  "/u 

Es  hat  Also  hier  tatsächlich  eine  Entrahuinng  stattgefunden.  Aus 
Fnnnel  b  berechnet  sich,  daß  von  100  Teilen  reiner  Milch  1,64  Teile 
Kell  abgerahmt  wurden. 

Gutachten.  Nach  dem  Ergebnisse  der  Untersuchung  belindet  sich 
&  verdScbtige  Milch  nicht  mehr  in  dem  Zustande,  in  dem  sie  von  der 
Kall  gekommen  ist,  sie  hat  eine  bedeutende  Einbuße  hu  ihrem  natUr- 
ÜeIim  Fettgehalt  durch  Entrahmung  erlitten.  Diese  berechnet  sich  filr 
100  Teile  reiner  Milch  zu  1,64  Teilen  Fett,  betragt  also  nicht  weniger 
>l»  40  "!o  der  gesamten  Fettmenge. 

Durch  Entrahmung  erleidet  eine  Milch  in  einem  wesentlichen  Be- 
•tandieite  sine  Verminderung  und  wird  damit  verschlechtert.  Der  Fett- 
iiUug  stellt  daher  immer  eine  Verl^lscbung  der  Milch  dar,  alio  eine 
ZiXTJdeihandluug    gegen    ^   10  Ziffer  1    des  Nahrungsmittelgesetzes  vom 


iL 


i   1879. 


,    Gewasserte  und  zugleich  entrahmte  Milch, 
LDie  Untersuchung  der  Milch  ergab : 

Spezißsches  Gewicht  der  Milch  bei   15"      .     .     .  1,0295 

Spezifisches  Gewicht  des  Serums  bei  15"  .     .     .  1.0249 

Fett 1,70  «/o 

Troekensubstanz 9,66  "/o 

Fett&eie  Trockensubstanz 7,96" /o 


90  Käse. 

In    diesem    AnalyHeubilde    deuten    die    niedrigen    Werte    ftlr    da^^ 
spezifische  Gewicht  des  Serums,    die  Trockensubstanz   und  die  fettfreL^ 
Trockensubstanz   auf  eine  Wässerung,    der   ungemein   geringe  Fett- 
gehalt auf  eine  Entrahmung  hin.     Bei  bloßer  Wässerung  wäre  ab^r 
das  spezifische  Gewicht  der  Milch,  namentlich  in  Anbetracht  des  geringen 
Fettgehaltes,  niedriger,    während  bei  bloßer  Entrahmung  das  spezifische 
Gewicht  der  Milch  und  des  Serums,  ferner  die  fettfreie  Trockensubstanz 
wesentlich  höher   sein   müßten.     Alle   diese  Umstände   deuten   auf  eine 
kombinierte  Fälschung  —  Wässerung  und  Entrahmung  — 
hin,  eine  Vermutung,  die  durch  die  angeordnete  Stallprobe  bestätigt 
wurde.     Diese  gab  bei  der  Untersuchung  folgende  Werte: 

Spezifisches  Gewicht  der  Milch  bei  15^      .     .     .       1,0320 
Spezifisches  Gewicht  des  Serums  bei  15®  .     .     .       1,0275 

Fett 3,50«/o 

Trockensubstanz 12,38  ®/o 

Fettfreie  Trockensubstanz 8,88  ^/o 

Unter  Grundlegung  dieser  Zahlen  berechnet  sich  für  die  verdächtige 
Milch  ein  Zusatz  von  11,55  Teilen  Wasser  zu  100  Teilen  reiner  Milch 
(Formel  a)  und  ein  Entzug  von  1,64  Teilen  Fett  aus  100  Teilen  reiner 
Milch  (Formel  c). 

Gutachten.  Wie  der  vorstehende  Befund  erweist,  wurde  au  der 
verdächtigen  Milch  eine  Entrahmung  vorgenommen,  welche  für  100  Teile 
1,64  Teile  Fett,  also  etwa  47  ^'o  der  gesamten  vorhandenen  Fettmasse, 
beträgt.  Es  wurden  aber  auch  etwa  11  Teile  Wasser  zugesetzt;  jeden- 
falls in  der  Absicht,  um  das  spezifische  Gewicht,  welches  durch  die  Ent- 
rahmung zu  hoch  geworden  wäre,  zu  einem  normalen  zu  machen.  Die 
Milch  wurde  also  durch  teilweisen  Entzug  eines  wesentlichen  Bestand- 
teils, des  Kahms,  und  Zusatz  eines  wertlosen  fremden  Stoffes  —  Wasser  — 
verfälscht.  Da  sie  ferner  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  ver- 
kauft und  feilgeboten  wurde,  so  dürfte  der  Tatbestand  des  §  10,  1  und  2 
des  Nahruugsniittelgesetzes  von  14.  Mai  1879  gegeben  sein. 


2.   Kapitel. 

Käse. 

Spezialgesetze. 

Für  den  Verkehr  mit  Käse  kommt  als  Spezialgesetz  in  Betracht: 
das  Gesetz  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren 
Ersatzmitteln,  vom  15.  Juni  1897. 

Begriff  nnd  Znsammensetzaiig. 

Käse  ist  ein  Erzeugnis,  das  aus  Vollmilch  oder  aus  ganz  oder 
teilweise  entrahmter  Milch,  sowie  aus  Rahm,  durch  Abscheidung  mittels 


Km?:  Begritr  und  Zusam 


lachherige  »acli- 
vird.  Doa  aus- 
i>H  HülimaCeriulä 

I  der  Milcb  be- 


IUbftiniicutes  «der  durch  eulsj)  reche  ade  Säuerung  und  ii 
fuUQe  Behnndlniig  de»  auaget^lltea  Kaaeini«  erhalten  i 
bckiedene  Ka-sein  ciithlLlt  den  gestimten  Fettgehalt  d' 
Bno  olwafi  Molke  '). 
■  Die  Küseinnsiia  kann  aber  auch  aus  dem  Allmmit 
Uen:  ilire  Abscheidung  erfolgt  in  diesem  Falle  durch  Koclien  der 
M  (lern  Kasein  befreiten  Milch,  der  Molke,  nach  rorherigem  Zusatz 
ptrer  Holke  {Molkeu-  oder  Zigerkttse). 
[  Je  nach  der  liesrhafTenheit  des  Kohinateriala  erh^t  man  Sußmilch- 
Kie,  Saiiermiitrhkase  und  Molken-  »der  Zigerkäse. 
r  Jb  nach  dem  Grad  der  Entrahmung  des  vcrn-endeten  Rohmaterials 
_      interscheidet  man : 

KahmkKse,    au     ihrer    Herstellung    dient  Jlahra    oder    ein    Gemisch 

von  Rahm  und  Vollmilch; 
volirette,    ganz    fette    oder    fette  Käse,    sie  werden    aus    nn- 

entrahmter  Vollmilch, 
hdbfette    KUse,    sie    werden    aus    einem    Gemisch    von    Vollmilch 

mit  Magermilch, 
Magerkäse,  sie  werden  aus  Magermilch  hergestellt. 
Zwischen  diesen  Haujitgruppen  gibt  es  zahlreiche  Übergangs  formen. 
J.  Künig    gibt   für    die    geuannteu  Käsearten  folgende  mittlere 
Zuunimeusetznng : 


48,79  «ii 


Wasser 

Stickstoff 
Substanz 

Fett 

Bibmkä*e    . 

36;)1  •'<. 

18,84  «/o 

40,71» 

Frttkftge  .    . 

38,00  "'o 

25,35  ".'o 

80,25« 

Hatbrettkäse 

39.79  ■>/• 

29,67  •/<. 

23,92" 

»Ugerkftse   . 

46.00  »/o 

»4,06  ".'0 

11,65» 

Mineral- 

stoffe 

Stlolcataffsubita 

3,10  »/o 

29,60% 

4,97  "/o 

40,89  ",'0 

:9,23",'. 


J.    Herz    eutfalleu 


4,87  »/o 
Hierunch    und    nach    deu    Vorschlugen    von 
»uf  je  1  Teil  Pett  von  der  fettfreien  Trockenm 
bei;  Qberfetleii  vollfetten  fetten, 

odvr  Halimkäsen  Käsen  Käsen 

wenifTcr  aU  0,67  Teile      0,67-1,25  T.       1,25-2,0  1 

Der  Kudiweis  des  Reifegrades  geschiebt  durch  Bestimmung  der 
Ifiilichen  Eiweißstoffe  bzw.  des  löslichen  Stickstoffs  überhaupt.  KSse 
in  genießbarem  Reifezustande  pflegt  3—20  "U  ICslicheu  Amidstickstoff 
in  I'rozenlen  des  Gesamtsticlutoffs  zu  enthalteu:  diese  Werte  siud  jedoch 
nU  Grenzzfthlen  anzusehen. 


halbfetten 

KiLscu 
2,0-3,0  T. 


Mager- 
käsen 
mehr  als  3  T. 


WM^ 


Di. 


nach    der    Herkunft    der    Milch    unterscheidet    man    Kuhmilch-, 

Ziegenmilch-,  .Schafiniich-  usw.  KUse;  die  Labküse  der  Kuhmilch  werden 

wieder  eingeteilt  in  Hartkliso  und  Weichkäse, 

^^        Eine  AufzäMung   der    verscliiedeueu  Käsearten    fällt    nicht    in    den 

H||iluneu    dieses    üuches.      Die    wichtigsten    derselben    linden    sich,    nach 

I 


•}  Dentach.  XahrungBRiittelbach,  S.  2;i, 

■••teil). 
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Rohmaterial,    Herfttellungsweite    und   Ursprnngdaad 
„Vereinbarungen**  (8.  73 J  aufgezählt. 

VerfiUehviga. 

Verfälschungen  des  Käf^es  find  verhlltnismiAig 
Zusätze  von  geriebenen  Kartoffeln,  Mehl  oder  StSrk«i 
ist  aber  zu  berücksichtigen,  daß  diese  Zusätze  bei 
(z.  B.  Kartoffelkäse,  Brotkrumen  in  Roquefortklse  usw.) 
vom  Publikum  erwartet  werden.    Wo  dies  aber  nklit  der  FiJ] 
der  Zusatz  deutlich  bezeichnet  sein,  da  sonst  eine 


Mineralische  Zusätze  wie  Gips,  Kreide^  Sek  wer  spat,  m 
lediglich  zur  Grewichtsvermehrung  dienen,  ohne  irgendw^cken  Xlkr-sder 
Genußwert  zu  haben,  stellen  selbstverständlich  VerfüsckvagcB  to« 
Ebenso  der,  allerdings  selten  beobachtete,  Zusatz  von  Holzstoff  ni 
überhaupt  von  allen  Fremdkörpern.  Von  anorganischen  Zasätzea  4flf 
der  Käse  nur  Kochsalz  enthalten. 

Die  künstliche  Färbung  der  Käse  gilt  im  allgemeinea  nicht 
als  Verfälschung.  Sie  ist,  wie  bei  der  Butter,  bei  manchen  Klsesortea 
allgemein  gebräuchlich  und  geschieht  mit  gelben  Farbstoffen  (SafraDt 
Orleans,  Teerfarben),  meist  in  alkalischer  Lösung.  Solange  diese  a^' 
schädlicher  Natur  sind,  kann  die  Färbung  zu  den  erlaubten  Zusltzeik 
gerechnet  werden. 

Der  Verkauf  von    mageren  oder  halbfetten  Käsen  för  Fett' 
käse  kann  auch  als  Verfälschung  aufgefaßt  werden,  wird  sich  aber  meis^ 
als  Betrug  (§  263  Str.  G.B.J  charakterisieren. 

Zur  Entscheidung,  welche  der  drei  Arten  vorliegt,  dient  die  Bc 
Stimmung  des  Fettes,  der  Stickstoff-  und  Trockensubstanz  und  die  Fest- 
stellung defl  Fettgehalten  der  Trockensubstanz  und  des  Verhältnisses 
von  Fett  zn  StickstoffMuhntanz.  Im  Vollmilchkäse  (Fettkäse)  ist  stets  der 
Fettgehalt  höher  als  der  Gehalt  an  Stickstoffsubstanz.  E^  liegt  also 
Halbfett-  oder  Magerkäse  vor,  wenn  der  Gehalt  an  Fett  geringer  ist 
als  an  StickHt^iffHubstanz. 

Naehahmnngen. 

Als  Xaehahraung  des  Käses  kann  mau  die  Kunst-  oder  Mar- 
garinekäse auffassen.  Allerdings  verstößt  deren  Herstellung  nicht 
gegen  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes,  da  sie  nicht  zum  Zwecke  der 
Täuschung  im  Handel  und  Verkehr  geschieht,  wie  auch  der  Verkauf 
und  das  Feilhalten  von  Margarinekäse  einwandfrei  sind,  solange  sie 
unter  dessen  wahrer  Bezeichnung .  erfolgen. 

In  diesen  Surrogaten  für  Käse  wird  das  der  Kuhmilch  entzogene 
Fett  bei  der  Verkäsung  der  Magermilch  durch  Pflanzenfett  oder  Mar- 
garine ersetzt. 

Margarinekäse  im  Sinne  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit 
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hatler,  KÄse,  Scbraalz  und  deren  ErsatKraitteln,  vom  15.  Juni  1897,  1 
im<i  diejeuigeii  küseartigen  Zubereitungen,  ileren  Fettgehiilt  aitht  aus-  J 
«hüpßlich  der  Mikh  enUtsmmt.  I 

Die  Üeiirteiluiig,  ob  ein  Klise  als  MargarinekSse  zu  betrai'liten  ist,  1 
Wulgi  »uf  Grund  der  Untersuchung  des  KaBefettes  nscli  denselben  \ 
iGcEichUpuDkten  wie  beim  Butterfett  (siehe  dort).  Nach  t)  Ö  des  ge-  j 
puint«&  tiesetzes  mnö  HargarinekKse,  welcher  zu  Hau  de  Ibb  wecken  be-  1 
kimmt  ist ,  einen  die  allgemeinu  Erkennbarkeit  der  Ware  mittels  J 
^emischer  Untersnchung  erleichternden,  Besdiaft'enlieit  und  Farbe  nicht  | 
i|Klildigend6n  Zusatz  erbalten.  Nach  der  Bekanntmachung  des  Reichs-  I 
lUtuders,  betreffend  Bestimmungen  zur  AnsfUhrutig  des  Gesetzes  ilber  I 
«d«B  Verkehr  mit  Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln,  vom  | 
iJnli  1897,  soll  dieser  Zusatz  in  Sesam»!  bestehen.  In  hundert  Ge- 
ll «ichtsleilen  der  bei  der  Fabrikation  zur  Verwendung  kommenden  Fette  ' 
ilud  Ole  muß  die  Zusatzmenge  bei  Uargarineküse  miadestenu  fUnf 
'' GevichlsteUe  Sesamöl  betragen. 

Uns  luzusetzeude  Sesamiil  muB  folgende  Reaktion  zeigen:  ' 
Wird  ein  Ijemisrb  von  0,5  Raumteilen  Scsami3l  und  99,5  Raumteilen  Baumwoll- 
unmril  oder  ErdnuBöl  mit  100  Raumteilen  rauchender  Salzsfture  vom 
^lifiBchpn  Gewicht  1,19  und  einigen  Tropfen  einer  2 "/»igen  alkoholischen 
ÜMBg  von  Furfiirol  gescbüttelt,  so  muß  die  unter  der  ölachicht  sich  absetzende 
Hfepliire  eine  deutliche  Rott%rbunt;  annehmen.  Das  zu  dieser  Reaktion 
^■iBde  FurfiiroI  muB  farblos  sein.  ' 

^r  Ver  Verkauf  von  MargarinekUse  als  echten  KSse  oder  ohue  die 
fitniialtung  der  durch  das  Gesetz  vom  15.  Juni  1897  vorgeschriebenen 
"«limmungen  bildet  eine  Zuwiderhandlung  gegen  dieses  Gesetz  {siehe 
i  18  desfielben),  soweit  nicht  Itnch  noch  eine  Verfehlung  gegen  das 
■^nngsmittelgesetz  oder  gegen  den  §  2ti3  des  Strafgesetzbuches  (Betrug) 
^hage  k-immt. 

^f  Als  Nncbahmung  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzea  dürfte  da- 
Etgea  unter  Umstanden  der  Verkauf  eines  im  Inlands  erzeugten 
Klses  anzusehen  sein,  wenn  dieser  als  imiiortiert  oder  unter 
"iner  Herkunftsbezeiebnung  in  den  Verkehr  gebracht  wird, 
•'leint  eine  Täuschung  des  KUufers  bezweckt.  Hierbei  ist  aber  in  Be- 
'ncht  zu  ziehen,  daß  die  Uerkunftsbezeichnung  des  KSses  vielfach  zu 
«iiier  Gattungsbezeichuting  geworden  ist,  z.  B.  SchweizerklUe,  Koquc- 
fott  n.  H. 

Das  von  den  deutscheu  Nahrungsmittelfabri kanten  und  Händlern 
leraoagegebene  Deutsche  Nahrungsmittelhnch ')  sagt  hierüber:  Viele  der 
inprllnglicb  im  Auslande  hergestellten  Käsearteu  werden  nunmehr  auch 
31  Inlnride  erzeugt,  sie  |jflegeD  den  Namen  des  ursprllnglichen  Er- 
pugungsrTies  als  Gattungsbezeichnuug  zu  tragen,  die  bedeutet,  daß  es 
k^mn  einen  KHse  handelt,  der  nach  Art  des  an  diesem  ursprünglichen 
^bfpingitort    hergestellten    und  nach  diesem  benannten  Produktes  zu- 
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bereitet  und  beschaffen  ist.  Es  ist  unzulässig,  derartige  Bezeichnungen 
in  solcher  Weise  zu  gebrauchen,  daß  sie  zu  einer  Täuschung  des 
Käufers  über  die  tatsächliche  Herkunft  der  Käse  führen  müssen. 

Verdorbener  Käse. 

Beim  Keifen  und  Lagern  des  Käses  treten  eine  Reihe  von  so- 
genannten Käse  fehlem  auf.  Die  mit  diesen  Fehlern  bzw.  Krank- 
heiten behafteten  Käse  sind  als  verdorben  im  Sinne  des  Nahrnngs- 
mittelgesetzes  zu  erachten,  indem  sie  eine  Veränderung  ihres  ursprünglich 
normalen  Zustandes  zum  schlechteren  mit  der  Folge  verminderter 
Tauglichkeit  und  Verwertbarkeit  zum  Genüsse  erlitten  haben. 

Die  hauptsächlichsten  dieser  Käsefehler  sind  ^) : 

1.  Das  Blähen  des  Käses.  Infolge  der  Anwesenheit  einer  zu 
großen  Zahl  gasproduzierender  Mikroorganismen  werden  Milchzucker 
und  Eiweiß  unter  außergewöhnlich  starker  Gasentwicklung  zersetzt,  wo- 
durch die  Käse  sich  stark  aufblähen,  sogar  au^latzen  und  eine  abnorme 
Lochuug  zeigen.  Geblähte  Käse  besitzen  einen  schlechten,  oft  bitteren 
Geschmack.  In  den  Gasen  solcher  Käse  finden  sich  immer  erhebliche 
Mengen  von  Wasserstoff  und  auch  Spuren  von  Schwefelwasserstoff. 

(Näheres  über  diese  Erscheinung  siehe  L.  Adametz:  Über  die 
Ursachen  und  Erreger  der  abnormalen  Reifxmgsvorgänge  im  Käse, 
S.  54—55), 

2.  Das  Blauwerden  der  Käse.  Es  tritt  am  häufigsten  bei 
mageren  Backsteinkäsen  auf  und  ist  ebenfalls  die  Folge  einer  in  der 
Milch  enthaltenen  Bakterie.  Die  blaue  Farbe  rührt  meist  von  Eisen 
her  (Schwefeleisen). 

3.  DasRotwerdenderKäse  (Bankrotwerden  bei  den  Backstein- 
käsen) und  ähnliche  Färbungen  sind  nicht  minder  Erscheinungen,  welche 
durch  das  Wachstum  bestimmter  Pilze  (Bakterien,  Schimmelpilze,  Oidium- 
arten)  hervorgerufen  werden.  Eine  Rotfärbung  der  äußeren  und  inneren 
Schichten  von  Hartkäseu  wird  u.  a.  durch  eine  Torulaart,  Saccharomyces 
ruber,  erzeugt.  Milch,  welche  mit  diesem  Pilze  infiziert  ist,  erregt  bei 
Kindern  Erbrechen  und  Darmkatarrh. 

4.  Das  Schwarzwerden  der  Käse.  Die  Ursache  dieses 
Käsefehlers  ist  hauptsächlich  die  braune  oder  schwarze  Schimmelhefe; 
auch  Hypheupilze  und  ferrophile  Bakterien  wurden  als  solche  kon- 
statiert. Der  bei  dieser  Erscheinung  manchmal  auftretende  kuoblauch- 
artige  Geruch  stammt  von  Phosphorwasserstoff. 

Bei  Backs teiukäse  wurde  Schwarzfärbung  auch  als  Folge  des  hohen 
Bleigehaltes  des  umhüllenden  Pergamentpapiers  beobachtet. 

5.  Das  Bitterwerden  der  Käse.  Diese  Erscheinung  tritt 
beim  normalen  Reifungsprozeß  zu  gewisser  Zeit  regelmäßig  ein;  sobald 
sie  sich  aber  beim  reifen  Käse  zeigt,  ist  sie  als  ein  Fehler  anzusehen. 
Daß    es    sich    hierbei    um   ein   durch   die   Tätigkeit  gewisser  peptoni- 


^)  Vergl.  Vereinbarungen,  Heft  I,  S.  75. 


Verdorbener  Käse.     Geeundlieitssdiädliclie: 


peplouartjges  Prudakt  bandelt,    ist  wohl 


ist  das   Weiliechm 
großer  Kalt«  und  Feuclitigkei 


des  KKse- 


«ier«uder  Baktericti  gebildetes 
K«r«ifellos. 

Ein    weiterer 
Kr  Else  —  eine  Folge  i 
plers. 

Abgeselien  von  besonderen  Ärteu,  wie  Roquefort,  Gorgonzola,  Stilton, 
die   mit    äcbimmelpilz  Vegetationen    durchwach  genes    RUse 
i  aUgemeinen  ebenfalls  lllr  verdorlien  zu  erkJllreu. 

Desgleichen  die  dnrcli  Verflüssigung  der  reifen  und  Überreifen  Teile 
Einwirkung      der      Wärme      laufend      oder     f  1  i  e  IS  e  a  d     ge- 
wordenen Käse. 

Ekellisft  bzw.  verdorben  sind  ferner  Kllse,  welche  von  den  Larven 
«nil   Maden    der    KÄsefüege    (l'iopUila    .-asei)    sowie    diejenigen, 
m  EKsemilbeu  (Acarus  siro)  bewohnt  sind. 


iUhk» 


starke  Mil 
RieBbar.  A.  Bej 
^rkeit  von  Quark 


n ,  Bügenanntem  Quark  oder  Topfen,  tritt 
isUurebildung  auf  und  macht  die  Käse  un- 
hieu')  stellte  fest,  daß  die  Grenze  der  Genieß- 
i  einem  Säuregehalt  von  2 — 2,5  "/u  liegt. 


Eine  äußerst  ekelerregende  und  widerliche  Art  der  Käse  beb  au  dl  ung 
)  vereinzelt  beobachtet,  ntlmlidi  das  Einlegen  in  Urin.  Eb  bedarf 
keiner  Begründung,  daß  derartiger  Käse  als  verdorben  gilt, 
VODiaell  käme  hier  sogar  noch  Gesundheitssebädlichkeit  in  Frage. 

GesiiDdheitsschftdlicbe  Käse. 

Bei  alten  Käsen,  namentlich  Weichkäsen,  tritt  zuweilen  das  so- 
unnte  Käsegift,  Tjro  toxi  kou,  auf,  ein  Ptomain,  welches  Ver- 
tungserecheinungen  hervorruft.  Es  findet  sich  nicht  nur  in  faulenden 
sondern  auch  in  äußerlich  ganz  normal  aufseilenden;  Geruch 
»cUmaek  der  Käse  werden  durch  das  KäsegÜl  nicht  beeinflullt. 
I  anderes  aus  giftigem  KUse  dargesCellteB  Ptomain  ist  das 
rosin;  auch  eine  virulente  Spielart  des  Bacterium  coli 
niunne  wurde  gefunden. 
Cber  die  Bedingungen,  unter  denen  diese  Gifte  entstehen,  ist  bisher 
I  nichts  Näheret^  bekannt,  weshalb  es  sich  empfiehlt,  alle  irgendwie 
hihtigeu  Käse  vom  Verkehr  auszuschließen. 

wie    die    Milch    kann    auch    der    Käse    als    Krankheits- 

er    dienen.     Da    zur  Käserei  nicht  erhitzte  Milch  verwendet 

i,    kitnnen  Krankheitekeime    leicht   aus    verseuchter  Milch  in 

l  KBm    ttbergeheu.     Im    allgemeinea    ist    aber  die  Ansteckungsgefahr 

t  groß,  da  die  Kraukheitserreger  während  der  Bereitung  und  lieifhng 

i  Käses  ihre  Virulenz  einbüßen. 

>J  Bericht  Ober  die   TfLtii^keit  des   Chemischen  Untersucliungaamtcs   der 
|dt  Dreadsn,  1903,  7. 
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Bedenklicher  ist  in  dieser  Beziehung  Quark  oder  Topfen,  der  frisch 
verzehrt  wird.    Typhusbakterien  sollen  sich  14  Tage  lang  im  Käse  halten. 

Wie  bei  der  Milch  ist  auch  hier  die  Beurteilung  der  Gesundheits- 
schädlichkeit Sache  des  Arztes. 

Zu  erwähnen  ist  noch  die  Möglichkeit  der  GesundheLtsschädlichkei« 
von    Käsen     infolge    der   Beimengung    von    Schwermetallen    —    Blei 
Zink,  Kupfer  —  welche  aus  den  Verpackungen  stammen. 

Begntachtaug. 

Das  Gutachten  des  chemischen  Sachverständigen  wird  sich  für  g^ 
wohnlich  beim  Käse  dahin  auszusprechen  haben,  zu  welcher  KategorL^ 
ein  Käse  gehört  (Rahm-,  Fett-,  Halbfett-  oder  Magerkäse),  ob  Margarine 
käse  vorliegt,  ob  einer  der  genannten  Zusätze  vorhanden  oder  ob  d 
Käse  künstlich  gefärbt  ist. 

Beispiel. 

Unterschiebung  von  Margarinekäse  an  Stelle  von  Käse. 

Die  Untersuchung  einer  als  Edamer  Käse  feilgebotenen  Probe  ergab 
folgendes  Resultat: 

Das  Käsefett  zeigte  die  Reich ert-Meißl- Zahl  1,5; 

Reaktion  auf  Sesamöl  nach  Baudouin:  positiv; 

Künstliche  Färbung:  vorhanden. 
Wie    die    Reich  ert-Meißl-  Zahl    erweist ,     entstammt    das    Fett 
•dieses  Käses    nicht    der  Milch,    sondern    es   besteht  aus  Margarine,    was 
auch   der  Sesamölzusatz  bestätigt.     Es  liegt  hier  demnach  ein  Marga- 
rinekäse vor. 

In  der  hier  betätigten  Unterschiebung  von  Margarinekäse  an  Stelle 
von  echtem  Käse  liegt  ein  Vergehen  gegen  §  10  Ziffer  2  des  Nahrungs- 
niittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879.  Denn  der  Verkäufer  hat  wissentlich 
ein  Nahrungsmittel,  welches  nachgemacht  ist,  unter  Verschweigiing  dieses 
Umstandes  verkauft  und  unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Be- 
zeichnung feilgehalten. 


a.   Kapitel. 

Speisefette  und  Öle. 
A.  Tierische  Fette. 

I.  Butter  und  Butterschmalz. 


Als  Spezialges 
mmt  in  Uetraclit 


ttlr    ileii  Verki'lir    mit  Butter    und   Huttersi-liinalz 


Schmalz  und  der 


.  betreffend  de 


ttehi. 
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(Marga 


»ch  §  3  diosea  Gesetzes  ist  die  Vermiaclmng  von  Hutter  und 
wttem'hmalz  mit  Margarine  oder  anderen  Speisefetten  zum  Zwei'ke  des 
»ndaU  mit  diesen  Mischungen  verboteu. 

ÜQter  diese  Bestimmung  f^llt  auch  die  Verwenduug  vou  MLIoh  oder 
'Wim  liei  der  gewerbsmilläigen  Herstellung  vou  Margarine,  sofern  mehr 
*!»  100  Gewii-htsteile  Mikli  oder  eine  dementspreihende  Menge  Ralim 
"if  100  GewichlBteile  der  nicht  der  MiKli  outs lammenden  Feite  in 
■'•  Owen  düng  kommen. 

N'ach  §  n  i»t  der  Bundesrat  ermächtigt,  das  gewerbsmüßige  Ver- 
^'■ureu  and  Feilhalten  von  Butter,  deren  Fettgehalt  nicht  eine  bestimmte 
■«■eime  erreicht  oder  deren  Wasser  oder  .Salzgehalt  eine  bestimmte 
■Mnne  überschreitet,  zu  verbieten. 

Es  «rfolgte  infolgedessen  die 
{.akanntmachungdesReichskanzUrs,  betreffend  deuFett- 
nnd  Wassergeball  der  Bulter.  vom  1.  März  1902: 
Auf  Grund  des  §  11  usw.  hat  der  Bundesrat  beschlossen;   Butler,  welche 
)  Gewi  eh  Ist  eilen  weniger  als  80  Gcwichtateilo  Fett  oder  im  un[;esal£eneii 
wde   mehr  als  18  Gewichtsteile,   im  gesalzenen  Zustande  mehr  als  16  Ge- 
s  Wasser  enthält,  darf  vom  1.  Juli  190ä  ab  gewerbsmäßig  nicht  ver- 
t  oder  feilgehalten  werden.  — 
Zu  erwähnen  ist  sodann  noch  §  20  dtss  genannton  Gesetzes,  welcher 

Ditt  Vorschriften  des  (Gesetzes  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln, 
toBmitloIn  und  Gebranchsgegenatäiiden,  vom  14.  Mai  18T9,  bleiben  unberühi't. 
Vorschriften  in  den  §§  16.  IT  desselben  finden  auch  hei  Zuwiderhandlungen 
I  die  Vorschriften  des  gegenwärtigen  Gesetzes  mit  der  Maßgabe  An- 
ing.  daB  in  den  Fillen  des  §  U  die  öffentliche  Bekanntmachung  der  Vcr- 
Itllnng  anfteordnet  worden  muß. 


I  Nalirnngsmittelgese 
«riiKt^seü:  vom  15. 
rjnegeaets    ist    mitbin 


tom    U.  Mai   187!t    hat  als.,  neben  dem 

li     1897      noch     volle     Gültigkeit.      Das 

Ergünzungsgesetz    des   Nahrungsmittel- 
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gesetzes,  welches  weitergehende  Bestimmungen  als  jenes  enthält  und  ihm 
nicht  etwa  widerspricht.  Ebenso,  wie  viele  Verfehlungen  im  Verkehr 
mit  Butter  1  e  d  i  g  1  i  c  li  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  verstoßen  (z.  B» 
Verkauf  verdorbener  oder  mit  schädlichen  Stoffen  konservierter  Butter), 
so  stellen  auch  viele  Zuwiderhandlungen  gegen  das  Margarinegesetz 
zugleich  Zuwiderhandlungen  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  dar. 

Mit  Rücksicht  auf  Fälle  der  letzteren  Art  bestimmt  §  73  des  Straf- 
gesetzbuches für  das  Deutsche  Reich:  „Wenn  eine  und  dieselbe  Handlung 
mehrere  Strafgesetze  verletzt,  so  kommt  nur  dasjenige  Gesetz,  welches  die 
schwerste  Strafe,  und  bei  ungleichen  Strafarten  dasjenige  Gesetz,  welches  die 
schwerste  Strafart  andW>ht,  zur  Anwendung. ** 

Es  kann  demnach  z.  B.  in  dem  Verkauf  von  Margarine  in  einer 
Umhüllung  mit  dem  Aufdruck  „Butter'^  je  nach  Lage  des  Falles  er- 
blickt werden: 

1.  eine  Übertretung  des  §  2  des  Margarinegesetzes; 

2.  eine  Übertretung  des  §  11  des  Nabrungsmittelgesetzes ; 

8.  ein  Vergehen  gegen  §  10  Nr.  2  des  Nahrungsmittelgesetzes; 
4.  ein  Vergeben  gegen  §  26.3  des  Strafgesetzbuches  (Betrag). 

Der  Strafrichter  hat  von  Fall  zu  Fall  zu  entscheiden,  welche  Tat- 
bestandsmerkmale der  angegebenen  gesetzlichen  Bestimmungen  zutreffen. 

Wird  femer  z.  B.  Butter  mit  Margarine  zum  Zwecke  der  Täuschung 
im  Handel  und  Verkehr  verfälscht^  so  verstößt  diese  Handlung  sowohl  gegca 
§  10  Nr.  1  des  Nahrungsmittelgesetzes  als  auch  gegen  §§  3,  14  des  Margarine- 
gesetzes. Bei  der  Verurteilung  hat  in  diesem  Falle  lediglich  das  Margarine- 
gesetz Anwendung  zu  finden,  weil  dieses  die  schwerste  Strafart  (bei  gleichen 
Strafen  noch  die  obligatorische  Bekanntmachung  nach  §  20)  androht  (Jucke- 
n  a  c  k) '). 

Begriff,  Eigenschaften  und  Zusammensetzung. 

Butter  ist  das  erstarrte,  aus  der  Milch  abgeschiedene  Fett,  welchem 
rund  15  ^/o  süße  oder  saure  Magermilch  in  gleichmäßiger  und  feinster 
Verteilung  beigemischt  sind. 

Die  Butter  kommt  in  den  Handel: 

1.  als  Streichbutter,  (Tafelbutter).  Diese  enthält  Milch- 
teile ;  in  Mittel-  und  Norddeutschland  ist  ihr  meistens  Kochsalz  zugesetzt. 

Je  nach  der  Bereitungsweise  unterscheidet  man  Butter  aus  süßem 
und  solche  aus  sauerem  Rahm ;  je  nach  der  Jahreszeit  und  Fütterungs- 
weise Winterbutter  und  Grasbutter; 

2.  als  Kochbutter  (Bauernbutter,  Schweizer  Butter). 
Eine  geringe  Sorte  Streichbutter,  welche  meistens  aus  kleineren  Be- 
trieben stammt  oder  durch  langes  Lagern  gelitten  hat; 

3.  als  Pack-  oder  Faktoreibutter  (Faßbutter).  Sie  wird 
durch  Vermischung  verschiedener  Buttersorten  für  den  Export  (in  Nord- 
deutschland auch  für  den  häuslichen  Winterbedarf)  hergestellt;  meistens 
werden  dabei  größere  Mengen  Salz  und  Wasser  eingeknetet; 


1)  Molkerei-Ztg.    Berlin  1905,  15,  838—339. 


idiiDali:  Begriff,  Ei genst; haften  u.  ZusamnietiBetzuiig.  tjJST 

4.    als    lintui-achinalz    (Sclim  i- Üb  utter,     KiudHe  hmnlz, 
IQ  äQ<ld«utecblAD()  aniLlt  einfacli  Schmalz  genaunt).     Es  stellt  dad    er- 
Ultete.    durcli    Sclimeken    der    Butter    von    den    Mi Iclib est aud teilen    ge- 
^  klare  ßutterfett  dar. 

Daratelluug  b&lt  mtiii  Butter  so  lauj^e  bei  mögUckEtt 
niedriger  Temperatur  in  goschmolzenem  Zuatande,  bis  aidi  das  Wasser 
nnil  die    EiweiltkiSrper    abgeschieden    haben;    das    klare    Fett    wird    ab- 

Da  di«  Milübbestaudteile ,  welche  die  Ursache  der  geringen  Halt- 
liirkeil  der  liutter  sind,  entfernt  worden  sind,  ist  dus  Butterschninlx 
wlit  Unge  haltbar: 

i.  kU  Prozeß-  oder  Henovated  -  Butter ').  Uiese  wird  aus 
»Iwr  UQverkänflicber  Butter  in  folgender  Weise  gewonnen:  Die  Butter 
*ird  gesvlimolzen  und  dan  von  der  wKsserigen  Flüssigkeit  getrennte 
BuiliM-K-hmalz  durch  Uurtbblasen  geltlftet,  wobei  anhaftende  unangenehme 
Gpmdie  entfernt  werden  sollen.  Das  auf  diese  Weise  behandelte  Fett 
Tirl  dann  mit  friscber  Milch,  der  ääureerreger  zugesetzt  worden  sind, 
fiBulgiert;  das  rabmartige  Gemisch  wird  durch  Einspritzen  von  Eis- 
ruAHr  gekühlt,  und  die  abgekühlte  Kasse  n-ie  gewöhnliche  Butter  ge- 
tuidet  und  gesalzen. 

Die  Zuaamniensetzuug  der  Prozellbutter  kann  dieser  Behandlung 
gesAÜ  keine  wesentlichen  Unterschiede  gegenüber  friscber  Butter  zeigen. 
iwli'lie  liegen  auf  physikalischem  Gebiete,  und  zwar  ist  das  beim  Äuf- 
Kbmelien  gebildete  Gerinnsel  bei  Prozeßbutter  ein  auderes  als  bei  der 
friKheo  Butter :  wKhrend  es  bei  letzterer  gleichmäßig  und  nicht  körnig  ist, 
IM  et  bei  jener  flockig  und  körnig.  Naturbutter  schmilzt ,  auf  einer 
P&une  erhitzt,  uuter  ruhigem  Schäumen,  Prozeßbutter  dagegeu  stößt 
lad  spritzt  wie  wasaerbaltiges  Fett,  Bei  gelinder  Temperatur  schmilzt 
-Vaturbutter  klar,  wShreiid  Prozeßbutter  vollständig  undurchsichtig  bleibt. 

Die  Herstellung  dieser  „aufgefrischten"  Butter  scheint  bisher  noch 
nirwiegend  auf  Nordamerika  beschritnkt  zu  sein. 

Der  Hauptbestandteil  der  Butter  ist  das  der  Kuhmilch  ent- 
mmen'le  Fett.  Dieses  unterscheidet  sich  wesentlich  dadurch  von 
Breu  tierischen  Fetten  (Körperfetten),  daß  es  neben  den  Glyzeriden 
f  höheren  FettsAureu  {Öl-,  Palmitin-  und  Stearinsäure)  auch  eine 
B  Menge  von  Glyzeriden  der  niederen,  fluchtigen  FettaUuren  (Butter- 
,  Capron-,  Capryl-  und  CaprinsUure  usw.)  enthalt, 
Sicht  geschmolzene,  ungesalzene  Kuhbutter  hat  unter 
Bfilen  Verhältnissen    nach    J.  König    folgende    mittlere    Zuaanunen- 

Fett 87,0 'Vi> 

Kasefn 0,5  "/o 

Milchzucker       .     .     .       0.5  "/o 

I  Joum.  Amer.  Cbem.  Soc.     1903,  25,  3.'i8-a6fi. 
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Salze 0,3<>/o 

Wasser 11,7  «/o 

Doch  ist  diese  Zusammensetzung  bedeutenden  Schwankungen  unter- 
worfen; so  bewegt  sich  der  Fettgehalt  im  allgemeinen  zwischen  83  und 
92^/0,  der  Wassergehalt  zwischen  8  und  16  ^/o.  Durch  einen  hohen 
Wassergehalt  wird  selbstverständlich  der  Nährwert  der  Butter  erheblieb 
vermindert.  Außerdem  beeinträchtigt  mangelhafte  Ausarbeitung  ihre 
Haltbarkeit.  Denn  jede  Butter  enthält  einen  nicht  ganz  zu  vermeidenden 
Gehalt  an  Eiweißstoffen  (bis  zu  1  ^/o),  welcher  ihre  G-eneigtheit  zum  ver- 
derben erhöht  und  daher  durch  auswaschen  nach  Möglichkeit  entfernt 
werden  muß. 

Gesalzene  Butter  enthält  zumeist  etwa  2^/o  Kochsalz,  Dauer- 
butter, welche  langes  Lagern  aushalten  soll,  häufig  mehr,  je  nach  der 
Geschmacksrichtung  der  Konsumenten.  Übermäßige  Beimischung  von 
Kochsalz  verschlechtert  den  Geschmack  der  Butter  und  verringert  ihren 
Nähr-  und  Genußwert. 

Normale  Butter  zeigt  folgende  analjtische  Konstanten  (nach 
J.  König)^): 

Spezifisches  Gewicht  des  Fettes  bei  15® 
Spezifisches  Gewicht  des  Fettes  bei  100*^ 
Schmelzpunkt  des  Fettes     .... 
Schmelzpunkt  der  Fettsäuren  .     .     . 
Erstarrungspunkt  des  Fettes     .     .     . 
Erstarrungspunkt  der  Fettsäuren 
Refraktometergrade  (Zeiß)  bei  40® 
Refraktometeranzeige  (Butterskala)    . 
Köttstorfersche   Verseifungszahl  . 
Jodzahl  des  Fettes  (nach  Hubl) 
Jodzahl  der  Fettsäuren  (nach  Hübl) 
Reichert-Meißl sehe  Zahl  .     . 
Heb ner sehe  Zahl 

Nach  der  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  vom  1.  März  1902 
soll  die  Butter  mindestens  80®/o  Milchfett  enthalten;  nach  den  „Ver- 
einbarungen" soll  der  Gehalt  an  Kochsalz  2®/o  nicht  übersteigen. 
Frische  Butter  mit  geringerem  Fett-  und  höherem  Kochsalzgehalt  ist 
vom  Verkehr  auszuschließen. 

Für  die  Beurteilung  der  Reinheit  eines  Butterfettes  sind  in  erster 
Linie  maßgebend  die  Reichert-Meißl  sehe  Zahl,  die  Verseifungszahl 
und  die  Pol  enske sehe  Zahl.  Daneben  sind  von  geringerer  Bedeutung 
das  Brechungsvermögen  und  das  Molekulargewicht  der  nichtflUchtigen 
Fettsäuren. 

Bei  reinem  Butterfett  beträgt  im  allgemeinen  die  Reichert- 
Meißlsche  Zahl  24—32,  die  Verseifungszahl  220—232,  jedoch  kommen 


0,936— 

0,946 

0,865— 

0,868 

28«    — 

34,70 

38<>    — 

450 

190    _ 

230 

330 

880 

40,5  0— 

44,4 

—  3,5  bis 

+  0,5 

220,5    — 

232,0 

25,7    — 

38 

28 

31 

(19,0)  24,0 

34,0 

87,5. 

')  Untersuchung   landwirtschaftl.   u.   gewerbl.    wichtiger  Stoffe,   2.  Aufl. 
Berlin  1898,  S.  404-405. 
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SammelinolkßFeieu 


^V  Hut» 

^BberKlmitiiiigeD  dieser  Grenzen  Dach    oben  und    ui 

^nuter    ans    der    Milch    größeier   Herden    oder    von 

»ur.  Su  pflegt  in  oiani'ben  Gegenden  Xorddentschlaiids  die  Reithert- 
Heißlftche  Zahl  im  Znsammeuhang  mit  dem  hakt  ati  uns  Stadium 
iiaif  den  FülterungsverhältniBsen  in  den  Herbstmonaten  August  und 
Keptembej-  niedriger  zn  sein  als  in  den  übrigen  Teilen  des  Jahres. 
Man  k«uu  in  dieser  Zeit  unter  sonst  normalen  Verh  Hl  missen  Werte  bis 
in  20  herab  annehmeu  ').  <J1j  die  sich  hier  zeigende  Abnahme  in  der 
Menge  der  Bucliti{;en  Fettsünreu  klimatischen  Einflüssen  znzDschreiben 
In,  üb  das  La k tat ions Stadium  der  Kühe  oijer  der  Übergang  vom  Weide- 
e«og  znr  äUlinitlerung  dabei  eine  KoUe  spielt,    ist  bis  jetzt  noch  nicht 


Von  großem  Eiuflnit  auf  die  Zuaammenaetzung  der  Butter  ist  in 
mlen  f^leu  die  Beschaffenheit  des  Futters.  So  ist  die  Untter 
von  Efliien,  die  Grasfutter  erhalten,  reich  an  flüchtigen  Fettsäuren, 
»»hrend  deren  Menge  bei  Stallfutter  abnimmt*),  weshalb  auch  bei  Be- 
ginn jea  Weideganges  die  He  ich  er  t- Me  i  ßl  sehe  Zahl  zunimmt. 

Sfti'h  A.  Harnoth")  sollen  Malzkärner  gegenüber  GrUnfutter  den 

"ditlt   an    flüchtigen  FettsKuren   erhöhen ,    Falmkernkucheu    und    Lein- 

kacbso  ihn  verriugern.    Die  Versuche  A.  J.  K  wav  ings  *)  ergaben,  dall 

W  Fütterung  mit  BaumwoUsamenmehl  awar  keinen  bestimmten  Einfluß 

Meißische    Zahl    und    das  Brechungsvermögen  des 

lerfettes     hat,     daß    dagegen     hierbei     Mengen    des    Öles     bzw.    des 

die    Hal|ihenBclie    Kenktiou    wirksameu    ätoffea    in    das    Butterfett 

r^ben,    welche    künstlichen    Mischungen    des    letzteren    mit  bis    zu 

b*/i  BaamwnllsameniJl  entsgjrechen.    Auch  G.  B  a  u  m  e  r  t  und  F.  F  a  I  k  e ') 

listen    auf  Gmnd    sehr    zahlreicher    Versuche    zu    der   Feststellung, 

i*S  ilureb    Setiam-,    Kokos-    und  Mandeliilflltterung   Butterfette    erzeugt 

■n .    wßlcJie    sich    bei    der    Aualyse    wie    künstliche    Gemische    von 

l^ntierrett  mit  den  betrefl'endeu  Fremdfetteu  verhalten. 

Wichtigkeit  fUr  die  Probe  auf  Beimischung  von  Margarine  ist 
|||«  Frage .  cib  bei  der  Fütterung  mit  Sesamkuchen  Sesamlil  in  das 
Bttterfett  übergehen  knuu.  Während  einzelne  Autoren  eine  solche 
■  von  der  Mehrzahl  der  Forscher  ent- 
n  A.  J.  Swavings*)  Versuche  unter 
dem  Ergebulsse,  daß  der  wirksame  Be- 
ile Band  ou  in  sehe  und  die  Soltsienscbe 


MOglicIUceit  zugeben, 
Kkiedeu  bestritten.  So  fUhi 
i«r»cbiedennn  Verhältnissen  j 
ttandleil  des  Sesamöles,  welchi 


iteaktion    herrorTufl,    bei  der  Fütterung  mit  Sesamkuchen  nicht  in    das 


'I  Vergl.  Vorschläge  des  Ausschusses  lur  Abänderung  des  Abschnitt 
.SpeiMfclIe  lind  Öle'  der  .Vereinbarungeu",  Berichterstatter  K.  Farnsteine 
Z-niatin.  f.  l'ntera.  J.  Nähr.-  u.  GenuBm.  1905,  10,  78. 

t  t^pallsnaini  und  Pizzi  Staz.  Sper.  Agrar.  Ital.,  »«,  2hl. 
»)  Mi»,  d.  Landw.  Inst.  Breslau.  1902,  2,  71. 

')  Zcitackr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußnt.  1908,  6,  97. 

')  ßortselbet.  1698,  I,  66-5. 
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Butterfett  übergeht.  Die  bei  den  genannten  Reaktionen  manchmal  auf- 
tretenden und  zu  Täuschungen  Veranlassung  gebenden  Farbenreaktionen 
sollen  bei  einiger  Übung  mit  der  charakteristischen  Keaktion  des 
Sesamöles  nicht  zu  verwechseln  sein. 

£inen  sehr  typischen  Fall  von  Einfluß  des  Futters  auf  das  Butter- 
fett teilt  K.  Sendtner^)  mit ,  bei  dem  durch  Fütterung  mit  Mais- 
Schlempe  das  Milchfett  derart  in  seiner  chemischen  Zusammensetzung 
verändert  war,  daß  die  Analyse  ( Verseifungszahl,  Keichert-Meißl  sehe 
Zahl,  Jodzahl  und  Refraktion)  unbedingt  auf  eine  f^lschung  mit  Ol 
hinwies.  ^ 

Durch  zahlreiche  Versuche  wurde  insbesondere  festgestellt,  daß  ge- 
wisse in  den  verfutterten  Fetten  enthaltene  Stoffe  unverändert  in  das- 
Butterfett  sowohl  wie  in  das  Körperfett  übergehen;  zu  diesen  Stoffen, 
sollen  namentlich  die  ungesättigten  Säuren,  z.  B.  die  Linolsäure,  ge- 
hören. Auch  Nebenbestandteile  erscheinen  in  den  Fetten  wieder,, 
wie  beispielsweise  die  Substanz  des  Baumwollsamenöles,  welche  die 
Halphensclie  Reaktion  gibt.  Anders  das  Phytosterin.  Dieser 
charakteristische  Bestandteil  der  Pflanzenfette  geht  nicht  in  das  Butter- 
fett über,  wie  A.  Bömor^)  nachgewiesen  hat,  sondern  er  passiert  (im 
Gegensatz  zum  Cholesterin)  den  Körper  unverändert  und  wird  mit  den 
Stoffwechselprodukten  daraus  ausgeschieden. 

Besondere  Vorsicht  ist  auch  bei  der  Beurteilung  eines  Butterfettea 
nach  dem  Brechungsvermögen  (Refraktometeranzeige  mit  dem 
Zeißschen  Butterrefraktometer)  geboten.  Dieses  hat  jedenfalls  an  Be- 
deutung eingebüßt,  seitdem  nachgewiesen  worden  ist,  daß  die  Refrakto- 
meterzahl norddeutscher  Butter  in  den  Herbstmonaten  in  der  Mehrzahl 
der  Fälle  gegenüber  der  Norm,  welche  dem  mit  dem  Refraktometer  ver- 
bundenen Spezial therm ometer  zugrunde  liegt,  positive  Differenzen  auf- 
weist. Aus  diesem  Grunde  hat  Bai  er  vorgeschlagen,  die  früher  auf 
52,5  bei  25^  festgesetzte  Grenze  ftir  die  Refraktomelerzahl  des  Butter- 
fettes für  die  kritische  Jahreszeit  auf  54,5  zu  erhöhen.  Diese  „kritische 
Jahreszeit '^   wäre  für  jede  Gegend  eigens  zu  ermitteln. 

Da  die  Möglichkeit  besteht,  die  durch  eine  Verfälschung  anormal 
gewordene  Refraktion  eines  Butterfettes  durch  Beimischung  eines  anderen 
Fettes  oder  Öles  zu  letzterem  zu  kompensieren,  so  hat  im  allgemeinen 
ein  normales  Brechungsvermögen  für  die  Begutachtung  keine  oder 
nur  geringe  Bedeutung,  d.  h.  man  kann  bei  der  Beurteilung  auf  die 
Refraktometerzahl  nur  dann  wirklich  etwas  geben,  wenn  sie  anormal  ist 

Der  von  A.  Juckenack  und  R.  Pasternack®)  empfohlenen 
Heranziehung  des  Molekulargewichtes  der  nicht  flüchtigen 
Säuren  kommt  ftlr  die  Beurteilung  der  Reinheit  des  Butterfettes  nur 
eine     untergeordnete     Bedeutung     zu;     denn    einerseits    können,     wie 

1)  Forschungsberichte  1895,  2,  889. 

*)  Zeitochr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1902,  5,  1028. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1904,  7,  198. 
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.Reinsch')  und  Andere  bewiesen  liaben,  anormnle  Werte  fUr  dieses 
lloleI;iilarg«wicht  —  die  auf  Verfälschungen  hindeuten  würden  —  in 
i{«r  ßasse  der  Kühe,  der  Art  des  Fnttcra,  der  AufeCellung,  der  Lak- 
iaiiuus|ieriode  ihm  Ursachen  haben;  anderseits  ist,  wie  W,  Arnold') 
«igte,  das  Molekulargewicht  der  nicbtflttchtigen  Säuren  fUr  die  Keiii- 
bflit  üiiiuH  Butterfettes  nicht  beweisend,  da  jedes  gewünschte  Molekular- 
|e»iclit  der  nieiitfllk-hligen  SSureu  kllnstlitb  hergeslellt  werden  kann, 
aad  Eodem    da^   Molekulargewicht    an    sich    beim   Üutterfett    nicht    kon- 


Alle  die  besprocheneu  Umstände  weisen  darauf  hin,  dalS  die  Be- 
arteilnug  von  Butterfetten  mit  anormalen  analytischen  Daten  die  Be- 
rVcksicbtigang  vieler  Nebeumomente  erheischt,  Nachforschungen  nach 
int  Herkunft  des  Fettes,  nach  der  Art  der  Fütterung  der  Kühe,  nach 
denm  Rasse,  Laktationsstadium  usw.  sind  in  sokbeu  abweichenden 
Rillen  unumgänglich  geboten.  Eine  Beanstandung  der  Butter  ist  auf 
Grand  der  heutigen  analytischen  Methoden  nur  dann  einwandfrei  möglich, 
■enn  alle  diese  XehenumstUnde  genUgend  berücksichtigt  worden  sind. 
In  Bweifelhafien  Fällen  gehe  der  S  ach  verstund  ige  in  ähnlicher  Weise 
wr  wie  bei  der  Beurteiluug  der  Milch,  wo  schließlich  einzig  die  Vor- 
nahme der  Stallprobe  entscheidend  ist.  ein  Weg,  den  R,  Sendtner^) 
tcbon  ror  xwolf  Jahren  gewiesen  hat.  Natürlich  ist  dieser  nur  gangbar, 
vn  es  sich  um  die  Butter  aus  einem  landwirtschaftlichen  Betriebe 
fcaadell,  hingegen  nicht,  wenn  ein  Buttergeraisch  von  mehreren  Lieferauten 
aufliegt.  Indessen  ist  bei  einer  solcheu  Mischbutter,  wie  man  sie  bei 
pOfi«ren  Eländlern  findet ,  der  Einwand  der  Beeinflussung  durch  die 
Füttefuug  nsw.  hinflillig,  weil  sich  hier  die  verschiedenen  Buttersorten 
der  Mischung  in  ihrer  Zusammen  setz  img  gegenseitig  ausgleichen. 

Im  allgemeinen  muß  man  wohl  J.  Lewko  w  itscli*)  darin  zu- 
itimmen,  daß  es  infolge  der  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung 
dur  Bndor  gegenwärtig  nidit  möglich  ist.  in  jedem  gegebenen  Falle 
eine  Zumischung  von  10*/«  (oder  sogar  20°lu,  wenn  die  ursprungliche 
Hniter  vun  sehr  guter  Qualität  war)  von  fremden  Fetten  nachzuweisen. 
Dsr  ButterfUlacher  hSit  sich  an  den  Wertgrenzen  der  von  den  Nahrungs- 
mittel che  mi  kern  vereinbarten  chemischen  Methoden  und  ist  daher  imstande, 
im  großen  Maße  verfälschte  Butter  herzustellen,  die  sich  gerade  inner- 
Wb  der  niedrigsten  Grenzen  halt.  Daher  kommt  der  Nahrungsmittel- 
(Iteraiker  sehr  häufig  in  die  Lage,  eine  Butter  durchgehen  zu  lassen, 
nlnruhl  er  der  Ansicht  sein  mag,  daß  eine  Verftlachung  vorliegt, 

P«IU  eine  Verfttlschung  der  Butter  mit  vegetabilischen  ölen 
>d«r    Fetten    stattgefunden    hat.    sei    es    direkt   oder    indirekr  (durch 

■)  Zeitachr.  f.  Unters,  d.  Nalir.- 
*)  Zeitscbr.  f.  Untere,  d.  Nahr.- 
•)  L  c. 

*}  CIi«Ri.  Technologie  u.  Analvee  d.  Ole,  Fette  u.  Wachse,  Braunscbweig 
^  Bd.  U,  8.  im. 
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Zusatz  von  Margarine),  so  wird  die  Phjtosterin  -  Acetatprobe 
von  A.  B  ö  m  e  r  ^)  eine  durchaus  unzweideutige  Antwort  auf  die  Frage 
geben,  ob  Zumischung  fremder  Fette  vorgenommen  wurde  oder  nickt 
Wenn  jedoch  animalische  Öle  oder  Fette  als  Verfklscbungsinittdi 
benutzt  worden  sind ,  dann  bleibt  die  oben  erwähnte  Ungewißheit  be- 
stehen. Um  zu  einer  Entscheidung  über  die  Reinheit  einer  Bntter 
probe  zu  gelangen,  ist  es  deshalb  notwendig,  verschiedene  Untersuchungi- 
methoden  zu  kombinieren.  Das  Verhältnis  der  einzelnen  analjtieek 
ermittelten  Werte  zueinander  ist  dann  der  Beurteilung  zugrunde  ni 
legen ,  wie  gerade  bei  der  Butter  nicht  einzelne  Daten ,  sondern  des 
Gesamtbild  der  Analyse  maßgebend  sind. 

Künstliche  Färbung. 

Die  Färbung  der  Butter  mit  unschädlichen  gelben  Farbstoffen 
ist  vielfach  gebräuchlich.  Am  meisten  wird  dazu  die  fast  ausschliefi- 
lieh  aus  Orleans  bestehende  flüssige  Butterfarbe  verwendet;  außerdem 
dienen  zur  Färbung  noch  Safran- ,  Curcuma-,  Möhren-  und  Kttbensaftf 
Calendula,  Saflor,  Gelbholz  und  Teerfarbstoffe. 

Die  künstliche  Färbung  der  Butter  ist  von  alters  her  üblich;  sie 
geschieht  weil  die  gelbe  Farbe  von  den  Konsumenten  vieler  Gegenden 
vorgezogen,  ihr  Zusatz  häufig  geradezu  verlangt  wird.  Pa  demnach  die 
Absicht  erner  Täuschung  aus  den  Umständen  nicht  zu  entnehmen  ist, 
so  kann  die  künstliche  Färbung  der  Butter  im  allgemeinen  nicht  als 
eine  Verfälschung  aufgefaßt  werden.  Eine  Kennzeichnung  (Deklaration) 
derselben  ist  daher  auch  nicht  erforderlich.  Anders  liegt  natürlich  der 
Fall ,  wenn  der  Abnehmer  ausdrücklich  frische  sogenannte  Maibutter 
(Grasbutter)  vorlangt,  und  es  würde  ihm  alte,  künstlich  geübte 
Winterbutter  gegeben ,  hierin  würde  zweifelsohne  eine  Verftllschnng 
liegen  ^). 

Anmerkung:  Nach  den  Ausführungsbestimmungen  zu  dem  Gesetze b6' 
treffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  vom  8.  Juni  1900,  D,  §  1  Ziff.  ^ 
Abs.  3  sind  Butter  und  Butterschmalz  nicht  als  Fleisch  (Fett)  im  Sinne  diese^ 
Gesetzes  anzusehen.  Sie  werden  also  auch  nicht  durch  das  Verbot  des  Zv 
Satzes  von  Farbstoffen  betroffen,  welches  in  der  Bekanntmachung  des  Reichs^ 
kanzlcrs  vom  18.  Februar  1902,  betreffend  gesundheitsschädliche  und  täuschende 
Zusätze  zu  Fleisch  und  dessen  Zubereitungen,  ausgesprochen  ist. 

Verfälschnugen. 

Unter  allen  tierischen  Speisefetten  steht  die  Butter  bzw.  das  Butter 
schmalz  ihrem  Gebrauchswerte  wie  ihrem  Preise  nach  an  erster  Stelle 
beide  sind  daher  ein  beliebtes  und  lohnendes  Objekt  der  Fälschung 
Je  nach  Qualität,    Jahreszeit   und  Gegend    schwankt   der  Verkaufepreii 


*)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1.  c. 

")  Stenogr.  Bericht  über  d.   Berat,  z.   Nahrungsmittelgesetz,  8.  796,   791 
801,  803,  807);  vergl.  Meyer-Finkelnburg,  1.  c.    S.  75. 


im  Klpinbiuidel  bei  Butter  etwa  nwiscben  f>,90  und  I,6Li  Jlk.,  derjenige 
ivs  ButlcrschtiiHlzes  zviscben   1,00  und  1,30  Mk, 

Die  liäoiigste  und  fllr  die  Könsumeaieu  am  schwierigsten  erkenn- 
b«e  Art  der  Verfillsidiung  ist  der  Zusatz  anderer,  minderwertiger  Pette 
ticriscben  oder  fjflaiiz liehen  Ursprünge. 

snta  von  tieriacheu  K  Q  r  p  e  r  fetten.  (Rindsfett, 
idiweiuefelt,  Talg,  Oleomorguriu  usw.).  Dieser  bewirkt  in  erster  Linie 
lin  Fallen  der  Reichert- Mei  ßUchen  Zahl  (unter  24f  und  der  Vor- 
Kifungscafal  (unter  222). 

Bei    den    erhelilichun  Schwankungen,    denen    das  Molekulargewicht 

nicht  fluchtigen  FettsKuren  unterliegt,  wird  mnn  dieses  nur  in  ganz 

ieren  Fallen  zur  Erkennung  dieser  ZuaStüe    hernnzieheu   können; 

wird  das  nur  bei  gi-oben  FÄlsclmngen  der  Fall  sein,  die  sich  dann 

auch  durch  den  niedrigen  Wert  der  Reichert-Meißl sehen  Zahl 

Manche  Bntterfette  können  außerdem  erhebliche  Znsätze  von 

tten    vertragen ,     nbne    dali    das    Molekulargewicht    der    nicht 

Igen  SKuren  abnerui  wird. 

soicben  FftUen  gibt  anch  die  Bestimmung  der  Pu  lenskeschen 
'IM  keinen  Aufsclilul^,  denn  bei  Zusätzen  vnn  tierisehwi  Körperfetten 
Üuiterfetti'n  fallen  die  Po  lenekescbeu  Zahlen  mit  den  Reichert- 
II .  und  dann  kommen  ancli  bei  den  P  o  I  e  u  s  k  e  sehen 
Zillen  reiner  Buttei'fettc  nach  den  bisherigen  Erfahrungen  solche 
Schwanknugen  vor,  die  ganz  anaseliließen,  daß  dieses  Verfahren  zum 
AKhweise  der  hier  in  Rede  stehenden  Verfklschungen  verwendet  werden 
biin     fW.    Arnold). 

Fllr  den  Nachweis  von  tierisclieu  KOrperfetten  in  Butterfetten  wird 
I  »miii  Duell  wie  vor  die  Hübe  der  Be  i  ehert- Mei  ßlschen  und  der 
Verwifangssalil  unter  Berllcksichtigung  der  Herkunft  des  Fettes,  der 
FutttmngsverblLltniBBe  usw.  in  erster  Linie  maßgebend  sein.  (Hier  sei 
Duchuials  auf  das  über  Verfälschung  der  Butter  mit  animalischen  Fetten 
'*«n  Gesagte  hingewiesen.) 

3.  Zusatz  von  Margarine.  Um  die  Erkennbarkeit  von 
tlirgwine  su  erleichtern,  muß  diese  den  vorgeschriebenen  ')  Zusatz  von 
OMunöl  haben ,  welches  den  Bedingungen  der  Bekanntmachung  des 
mii'hskaualers.  betreflfend  Bestimmungen  zur  Ausfflhrung  des  Margarine- 
("wliBJi,  vom  4.  Juli  1897,  Ziffer  2,  gentigt. 

Der  Nachweis  einer  Beimischung  von  Margarine  zu  Butterfett  ge- 
*^«ht  demnach  qualitativ  durch  die  Reaktion  auf  SesamDl  nach 
Bsuilonin.  Da  IJei  Gegenwart  gewisser  Teerfarbstoffe  bei  der  Aub- 
'Bliniiig  dieser  Reaktion  ebenfalls  eine  Rotfllrbung  auttritt,  ohne  daß 
Seumöl  vorhanden  ist,  so  empfiehlt  es  sich,  zur  Bestätigung  auch  noch 
<ho  Zinnclilorllrreaktiou  nach  Soltsion  vorzunehmen.  Diese  Reaktion 
ihrer  Empttudlichkeit  der  ersten  zwar  vielleicht  etwas  nach, 
itet  jedoch  die  schätzenswerte  Eigenschaft,  daß  sie  bei  Gegenwart 


Q  3  B  det  Oeseties  betr.  i 


a  Verkeln-  mit  Butter  usw.,  vom  15.  Jnni  1897. 
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fremder  Farbstoffe,  z.  B.  gewisser  Teerfarbstoffe,  nicht  den  Eintritt  einer 
Sesamölreaktion  vortäuschen  kann ;  es  werden  viehnehr  durch  die  Ein- 
wirkung des  Zinnchlorürs  fremde  Farbstoffe  zerstört  und  die  Färbung 
beseitigt. 

Der  Nachweis  von  Margarine,  welche  den  gesetzlich  vorgeschriebenen 
Zusatz  von  Sesamöl  nicht  hat,  im  Butterfett  wird  wie  bei  den  Fetten 
unter  1.  geführt. 

Eine  annähernde  Bestimmung  der  Menge  der  Margarine  geschieht 
mit  Hilfe  der  Reich  er  t-Meißl  sehen  Zahl.  Falls  die  Margarine 
Kokosfett  enthält,  ist  dieses  für  sich  nachzuweisen  (s.  unter  3.). 

3.  Zusatz  von  Kokosfett,  eine  in  neuerer  Zeit  sehr  beliebte 
Verfälschung.  Die  Beimischung  von  Kokosfett  zu  Butterfett  hat  zur 
Folge : 

a)  Erhöhung  der  Verse ifungszahl ; 

b)  Erniedrigung    der    Reichert -Meißischen   Zahl;    beide   Um- 
stände bewirken  die  sogenannte  „Differenz"  (s.  unten); 

c)  Erhöhung  der  Po lensk eschen  Zahl; 

d)  Erniedrigung   des  Molekulargewichtes    der   nichtflUchtigen  Fett- 
säuren ; 

e)  Erhöhung  des  Cholesterinacetat-Schmelzpunktes  (falls  nicht  etwa 
phytosterinfreies  Kokosfett  vorliegt). 

Der  Ausdruck  „Differenz"  wurde  von  Juckenack  und  Paster nack 
eingeführt;  er  bezeichnet  die  Differenz  zwischen  der  Reichert- 
M  e  i  ß  1  sehen  Zahl  und  der  um  200  verkleinerten  Verseifungszahl.  Im 
allgemeinen  ist  die  „Differenz''  beim  Butterfett  annähernd  gleich  0;  sie 
unterliegt  jedoch  Schwankungen  nach  der  positiven  und  negativen  Seite 
um  je  3 — 4  und  selbst  mehr  Einheiten  ^).  Das  Kokosfett  zeigt  durch- 
schnittlieh eine  Reicher  t-Meißl  sehe  Zahl  von  etwa  7  und  eine  Ver- 
seifungszahl von  etwa  255 ;  demnach  beträgt  hier  die  „Differenz" 
etwa  — 48.  Wenn  daher  Butterfett  mit  normaler  „Differenz"  mit 
Kokosfett  versetzt  wird,  so  muß  sich  dieser  Zusatz  an  dem  erheblichen 
negativen  Werte  der  „Differenz"   verraten. 

Allerdings  können  Fälle  vorkommen,  in  denen  ein  Kokosfettzusatz 
stattgefunden  hat,  ohne  daß  die  „Differenz^  einen  besonders  auffallenden 
Wert  bekommt;  dann  wird  nur  die  Polenskesche  Zahl  und  unter 
Umständen  der  Cholesterinacetat-Sehmelzpunkt  Aufschluß  geben  können. 

• 

Zur  Erläuterung  dieser  Ausführungen  dienen  folgende  praktische  Beispiele: 

I.  Die  Differenz  ist  positiv  (Plus-Differenz). 

Reichert-Meißl-Zahl 22,8, 

Verseifungszahl 217,3, 

Molekulargewicht  der  nichtilttchtigen  Fettsäuren    268,3. 

Differenz  +  5,5. 

>)  Vcrgl.  A.  Rein  seh,  Zcitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genufim.  1904)  8, 
^05;  auch  W.  Arnold  1.  c. 
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tl.  DieDifferens  ist  anaabernd  =   ±  0. 

Reichert-MeiBI-Zfthl 27.5, 

Verseifungszahl 237,4, 

Molekulargewicht  der  njchtflüchtigen  Fettsäure»    2^9,2. 
Differenz  +0,1. 
la  Die  Differenz  ist  negativ  (Minus- Differenz). 

Beichert-Heißi-Zttbl 28,1, 

VerEeifangazfthl 233,0, 

Molekulargewicht  der  nicht  flu  cht  igen  Fettsfiuren    252,9, 
Differenz  —4,9. 
fcr  Zneatz  von   Koltoafeit  zq  Uutterfctt  bewirkt  folgeude  Veränderung 
'  iDiftrem',  je  nachdem  diese  jiosiliv,  neutral  oder  negativ  ist: 
II  Eine   ursprüngliche    -i-  -  Differenz   geht  in   ±   oder  (bei  sehr  riel  Kokoä- 

iitt)  in  — Differenz  über; 
li)  eine  nraprünglicho   ±  -Differenz  gebt  in  — Differenz  über; 

:j  eine  urspi-Qng liehe Differenz  wird  erheblich  grBßer. 

Hand  in  Uand  mit  der  Änderung  der  Differenz  geht  eine  Abnahme 
des  Molekulargewichtes  der  niehtflüchtigen  Fettaäuren, 
Eiu  anderes  Bererhnungs verfahren  gibt  K.  Farnsteiner'}  an. 
Xaltipliziert  man  danach  die  Reicbert-Mei  ßUcbe  Zahl  mit  1.12  und 
>u1il  lins  Produkt  von  der  Verseifuugsunlil  ab,  so  erLiiU  mau  in  der 
''iffMenz  diejenige  Anzahl  von  Milligrammen  Kaührdrat,  welche  zur 
äUlifuug  der  bei  der  Bestimmung  der  Reichort-MeißIschen  Zahl 
twJu  titrierten  FeltsKnreu  aus  1  g  Fett  erforderlieb  sind.  Dieser  Wert 
liep  bei  reinem  Buiterfett  iu  der  Hegel  zwischen  193  und  200,  kann 
*tvi  auch  bia  auf  190  sinken  und  zu  205  aufsteigen.  Der  entsprechende 
Wert  fllr  Kokosfett  liegt  etwa  bei  250  *J. 

Sehr  wertvolle  Dienste  znr  Erkennung  und  Bestimmung  dea  Kokos- 
felWt  im  Butterfette  leistet  ilas  Poleuskoscbe  Verfahren"),  wekhes 
die  Menge  der  ungelösten  Fettsäuren  bestimmt,  die  bei  der  Bestimmung 
i«  Keichert-MeilStschen  Zalil  iu  das  Destillat  mit  llbergelien 
nd  sich  im  Kuhlrohre  und  iu  der  Vorlage  vorfinden  (Polenskoscbe 
Zahl). 

tm  allgemeinen  wird  die  Polenakesche  Zahl  durch  den  Zusata 
TOD  f/o  Kokosfett  ungeföhr  um  0,1  erhJSht.  Enlbält  die  Butter  llber 
20%  Kokosfett,  dann  findet  eine  stärkere  Erhöbung  dieser  Zahl  statt. 
FUr  die  c]  u  an  ti  ta  t  i  ve  Beurteilung  sind  die  miteinander  korre- 
![>oudiereuden  Keichert-Me  ißlscheu  und  Polenskoscheu  Zahlen 
in  naclistehender  Tabelle  zusammengefaßt.  Um  einen  gewissen  Spiel- 
gewahren,  schien  es  dabei  geboten ,  die  Polensk  eHche 
||il  um  je  0.5  zu  erhöhen.  Erst  die  erhöhte,  höchst  znlilssige 
^ienslcesche   Zahl    ist  fUr  die  tjuantitative  Beurteilung  iu  Hechnung 

<)  Zeitachr.  f.  Untera.  d.  Nähr.-  u.  GenuBm.  1905.  10,  61. 

*)  Vergl.   Vorsi-hlSge    des  Ausschusses    der  Freien   Vereinigung  deutsch, 
inngamillelchemikcr  zur  Abänderung  d.  Vereinbarungen,  I.  c.  78. 
i  ■)  Arbeiten    a.   il.  Kais,  Gesnndheiteamte,  1904,  30,  545;    auch  Zeitscbr. 
>tsn.  <!.  Nabr.-  u,  Oenußm.  1904,  7,  21S. 
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zu    setzen ;    wird    sie    Überschritten,    so    ist    die    Butter    als 
mit   Kokosfett   gefälscht   anzusehen. 

Tabelle  von  E.  Polenske. 


1. 

2. 

3. 

Korrespondierende  Zahlen 

höchst 

Reichert- 

Polenske- 

zulässige 

Meißl-Zahlen 

Zahlcn 

Polenske-Zahl 

20-21 

1,3-1,4 

1.9 

21—22 

1,4-1,5 

2,0 

22-23 

1,5—1,6 

2,1 

23-24 

1,6-1,7 

2,2 

24-25 

1,7-1,8 

2,3 

25-26 

1,8-1,9 

2,4 

26-27 

1,9-2,0 

2,5 

27-28 

2,0-2,2 

2,7 

28    29 

2,2-2,5 

3,0 

29    80 

2,5    3,0 

3,5 

Für  die  qualitative  Beurteilung  ist  auch  die  Prüfung  de» 
Aggregatzustaudes  der  bei  der  Destillation  ausgeschiedenen  und  sieh  an 
der  Oberfläche  des  Destillates  ansammelnden,  ungelösten  flüchtigen  Fett- 
säuren bei  15°  von  größter  Wichtigkeit.  Bei  niedrigen  Reichert- 
M  e  i  ß  l  sehen  Zahlen  werden  die  Säuren  fest ,  bei  höheren  erstarren  sie 
zu  einer  halbweichen  trüben  Masse.  Sobald  aber  die  Butter  10®/o  und 
mehr  Kokosfett  enthält,  bestehen  sie  aus  klaren  Öltropfen. 

Die  quantitative  Bestimmung  des  Kokosfettes  beruht  auf 
dem  Befunde,  daß  durch  einen  Zusatz  von  10 *^/o  Kokosfett  zur  Butter 
die  Polenskesche  Zahl  im  Mittel  um  1,0  erhöht  wird.  Ist  die  in 
obiger  Tabelle  der  gefundenen  Re  i eher  t-Meißl  sehen  Zahl  ent- 
sprechende höchstzulässige  Polenskesche  Zahl  niedriger  als  die  ge- 
fundene, so  entspricht  jede  Erhöhung  der  letzteren  um  0,1  einem  Zu- 
sätze von  1  °/o  Kokosfett.  Dabei  soll  eine  Erhöhung  der  gefundeneu 
Polenske  scheu  Zahl  um  weniger  als  0,5  noch  nicht  als  eine 
Verfälschung  angesehen  werden.  Ist  aber  die  Diff*erenz,  die  sich  aus  beiden 
Polenske  scheu  Zahlen  ergibt,  größer  als  -|-0,5,  dann  ist  sie  ihrem 
ganzen  Betrage  nach  auf  Kokosfett  zu  berechnen. 

Nach  den  bisherigen  Erfahrungen  werden  in  weitaus  den  meisten 
Fällen  noch  Zusätze  von  10  ^/o  Kokosfett  mit  Hilfe  dieses  Verfahrens 
erkannt.  Immerhin  können  bei  den  manchmal  beobachteten  Schwan- 
kungen der  Polenske  scheu  Zahl,  namentlich  wenn  diese  einen  sehr 
niedrigen  Wert  aufweist,  nicht  unbedeutende  Mengen  von  Kokosfett  tiber- 
sehen werden. 

Das  Polenskesche  Verfahren  erscheint  zurzeit  als  das  schärfste 
zum  2?achweise    des   Kokosfettes.     Allerdings    soll    nach   neueren   Ver- 
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suchen  auch  die  Polenskesche  Zahl  durch  Fütterung  der  KUhemit 
Kokosfett,  wenn  auch  nur  wenig,  beeinflußt  werden.  In  solchen  Fällen 
bleibt  dann  zum  Nachweise  eines  Kokosfettzusatzes  noch  der  Phytosterin- 
n  ach  weis  nach  A.  Bömer  (Erhöhung  des  Cholesterinacetat-Schmelz- 
punktes),  der  sich  überhaupt  auch  zur  Stützung  des  Befundes  empfiehlt. 
Da  das  Phytosterin  aus  dem  Futter  unverändert  aus  dem  Körper 
wieder  ausgeschieden  wird,  so  wird  durch  seine  Gegenwart  in  einem 
Biitterfett  der  Zusatz  eines  Pflanzenfettes  zu  letzterem  sicher  erwiesen. 
Freilich  beweist  ein  negativer  Befund  nicht  das  Gegenteil,  da  es  in 
neuerer  Zeit  gelungen  ist,  das  an  sich  schon  recht  wenig  Phytosterin 
enthaltende  Kokosfett  ganz  phytosterinfrei  zu  machen. 

Bei  Butterfotten ,  wo  der  Phytosterinnachweis  versagt ,  bei  denen 
aber  auf  Grund  der  „Differenz"  und  der  Polenskeschen  Zahl  der 
Verdacht  besteht,  daß  sie  Kokosfett  enthalten,  wird  man  daher  eine 
derartige  Fälschung  nur  als  sehr  wahrscheinlich,  nicht  aber  als  erwiesen 
ansehen  dürfen.  In  solchen  Fällen  sind  dann  Erhebungen  über  die  Be- 
scliaffenheit  der  Milch,  welcher  die  Butter  entstammen  soll  (Stallprobe), 
über  die  Füttern ngs Verhältnisse  usw.  anzustellen  ^). 

Zusätze  von  Kokosfett  erniedrigen  ferner  das  mittlere  Molekular- 
gewicht  der  nicht  flüchtigen  Fettsäuren  und  erhöhen  das- 
jenige der  flüchtigen  Fettsäuren  (Jucke  nack  und  Pasternack  1.  c). 
Dabei  ist  aber  einerseits  auf  die  nicht  unerheblichen  Schwankungen 
dieser  Werte  bei  reinem  Butterfett  Rücksicht  zu  nehmen,  anderseits  sei 
daran  erinnert,  daß  ein  durch  Kokosfettzusatz  bewirktes  anormales 
Molekulargewicht  dieser  Säuren  durch  Beimischung  anderen  Fettes, 
z.  B.  Kindsfett,  kompensiert  werden  kann. 

Was  die    wirtsch  aftliche  B  edeutung    des    Zusatzes    der 
hier    angeführten    fremden    Fette  zu  Butter  oder  Butterschmalz 
anbelangt,    so  stehen  jene  den  letzteren  an  Geldwert  weit  nach,    da  ihr 
Preis    in  der  Regel  die  Hälfte  bis  zwei  Drittel  von  demjenigen  des  je- 
weiligen Butter-  bzw.  Butterschmalzpreises  beträgt.     Aber    auch  an  Ge- 
brauchswert, d.  h.  an  Geschmack,   Aroma,  Bekömmlichkeit,  bleiben  alle 
diese   Fette    weit   hinter    der   Butter    und    dem    Butterfett    zurück,    un- 
beschadet der  Tatsache,  daß  ihre  Verdaulichkeit  fast  dieselbe  ist. 

4.  Butter  mit  übermäßigem  Wassergehalt.  Neben  der 
Beimischung  fremder  Fette  ist  ein  übermäßig  hoher  Gehalt  an  Wasser 
die  häufigste  Art  der  Butterfälschung. 

Durch  die  auf  Grund  des  §  11  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897, 
betreffend  den  Verkehr  mit  Butter  usw.,  erlassene  Bekanntmachung  des 
Reichskanzlers  vom  1.  März  1902  ist  der  Höchstgehalt  an  Wasser  für 
ungesalzene  Butter  auf  18  ®/o,  für  gesalzene  auf  16  ^/o  festgesetzt. 

Das  Hineinmischen  von  Wasser  in  fertige  Butter  be- 
deutet jedesmal  eine  Verschlechterung  der  letzteren.    Auch  der  Wasser- 

')  Vergl.  dazu  M.  Siegfeld,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm. 
1907,  IS,  51i. 
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Zusatz  zu  fertiger  Butter,  selbst  wenn  der  Gesamtwassergehalt  die  vor- 
geschriebene Höchstgrenze  nicht  übersteigt,  ist  eine  Ver&lschung  (Urteil 
des  Preußischen  Kammergerichts):  Die  erwähnte  Bekanntmachung  des 
Reichskanzlers  kommt  für  die  Beurteilung  der  Frage,  ob  ein  Verkauf 
verfälschter  Butter  unter  Verschweigung  dieses  Umstandes  stattgefunden 
hat  (§10  Nr.  2  des  Nahrungsmittelgesetzes)  nur  insoweit  in  Betracht 
als  die  darin  festgesetzte  Grenze  einen  Maßstab  für  die  normale  Be- 
schaffenheit der  Butter  bietet,  ohne  daß  sie  etwa  einen  Zusatz  von 
Wasser  zu  Butter  bis  zu  dieser  Grenze  straflos  erklären  will.  —  Durch 
diese  Entscheidung  des  Kammergerichts  ist  zweifelfirei  festgestellt,  daß 
der  Zusatz  von  Wasser  zu  fertiger  Butter  gegen  das  Nahrungsmittel- 
gesetz  verstößt. 

Auch  die  Belassung  von  zuviel  Wasser  in  der  Butter 
bei  deren  Herstellung  ist  eine  Verfälschung,  da  der  Effekt  derselbe  ist, 
als  wenn  Butter  mit  normalem  Wassergehalt  durch  Wasserzusatz  ver- 
fälscht wird.  Denn  eine  Verfälschung  kann  auch  dadurch  begangen 
werden ,  daß  gewisse  Bestandteile  bei  der  Herstellung  von  Nahrungs- 
und Genußmitteln  nicht  genügend  entfernt  werden  ^). 

Neben  dem  Zusatz  von  Wasser  ist  nach  einem  Gutachten  der  Ber- 
liner Handelskammer  *)  auch  jeder  zum  Zwecke  der  Gewichtsvermehrung 
erfolgende  Zusatz  von  Rahm,  Milch  undMagermilch  zu  Butter 
unzulässig. 

5.  Zusatz  fremder  Stoffe  (außer  Fett  und  Wasser).  Zur 
Gewichtsvermehrung  wird  weiter  noch  die  Beimischung  fremder  Stoffe 
zur  Butter  in  Anwendung  gebracht;  von  solchen  wurden  beobachtet: 
Ton,  Kreide,  Gips,  weißer  Käse,  Kartoffelmehl,  gekochte  Kartoffeln, 
Weizenmehl  und  Stärkesirup.  Im  allgemeinen  sind  jedoch  Fälschungen 
dieser  Art  selten;  sie  lassen  auch  nur  eine  beschränkte  Anwendung  zu, 
da  sie  durch  mehrfache  Merkmale  leicht  erkennbar  sind. 

6.  Übermäßiger  Zusatz  von  Kochsalz;  Zusatz  von 
Konservierungsmitteln.  Ersterer  dient  zur  Gewichtsvermehrung, 
letzterer,  um  alter  I^utter  das  Aussehen  von  frischer,  also  den  Schein 
besserer  Beschaffenheit  zu  verleihen.  Beide  Arten  von  Zusätzen  charakteri- 
sieren sich  als  Verfälschung. 

Nachmaehnngeii. 

1.  Die  hauptsächlichste  und  verbreitetste  Nachmachung  der  Butter 
und  des  Butterschmalzes  ist  die  Herstellung  der  Margarine  (Streich- 
margarine und  Schmelzmargarine).  Auch  von  ihr  gilt  das  über  die  Her- 
stellung des  Margarinekäses  Gesagte.  Der  Verkehr  mit  Margarine  ist 
durch  das  Gesetz  vom  15.  Juni  1897  geregelt. 


1)  R.  G.  IV.    Urt.  v.  24.  Dezember  1888. 
«)  Markth.  Ztg.  1905,  Nr.  77. 


über     die    Beschaffe aheit     und    Zusammmisetzuiig     der    Margarine 
|l  ireiter  tintea. 

{üjuklitlicb  der  strafrechtlichen  lieurCeilung  der  Unterschiebung 
Q  reiner  Margarine  an  Stelle  von  Butter  herrscht  noch 
kuDe  vSllige  Übereinstimmung.  W&hrend  wohl  die  Mehrzahl  der 
N'ihniDgsmittekbemiker  den  Verkauf  der  Margarine  unter  dem  Naniea 
.Bnttn"  anf  Grund  des  Nahruugsmittelgesetzes  beanstandet ,  indem  sie 
dis  Uargariue  als  ein  nachgemachtes  Nahrungsmittel  ansielil,  sind  manche 
Gerichte  dieser  Auffassung  nicht  beigetreten ,  weil  die  Herstellung  der 
Kirgu-ine  nicht  zum  Zwecke  der  THuscbuug  erfolge.  Aus  dieser 
■'^»1lIl^^&llme  ergibt  sich  dann  das  seltsame  Resultat,  daß  zwar  der 
Vrrk*af  eines  Gemisches  von  Butter  mit  10  **/o  Margarine ,  nicht  aber 
<Ierjenige  der  noch  geringerwertigen  Margarine  fUr  sich  allein  an 
Sl^e  von  Butter  nach  dem  Nahrungsmittolgeaetz  bestraft  wird.  Es 
*ird  also  in  solchen  Füllen  stets  Anklage  wegen  Betrugs  erhoben,  auf 
Gnuxl  von   g  263  des  Strafgesetzbuchs  '). 

2.    Als    N  ach  mach  ungeu    des    Butterschmalzes    kommen    dann    noch 

t'dilD   (Oleomargarin)    oder    Fe  ttmisch  u  nge  n    in    Betracht,     denen 

'lurcb  Verleihung  einer  geeigneten  KonBistonz  und  Zusatz  gelber  Farb- 

(tuffc  das  Aussehen  des  Bult«rächmalzes  gegeben  wurde. 

^M        Abgesehen  von  den  im  einzelneu  Falle  zutreflendeu  Bestimmungen 

^^tw*  Nahrungsmittel-     bzw.     des    Margartnegesetzea    sind    derartige    Zu- 

^V  stTciiuiigeii    auf  Grand  des    Gesetzes   betreffend    die   Schlachtvieh-    und 

^^  Raiich beschau,  vom  3.  Juni  1900,    §  21,    zu  beanstanden,    wonach  der 

W     Zuux  von  Farbstoffen  jeder  Art  xu  tierischen  Fetten  verboten  ist. 

I  In  neuerer  Zeit  kommen    als  Surrogate    auch   vielfach  Pflanzen- 

■      fftle,    insbesondere    Kokosfett,    in    den    Handel,    denen    durch    Zusatz 

gelber  Fnrbsioffe  und    durch    mechnnischo  Bearbeitung    eine    mehr    oder 

ininiier    große    Ähnlichkeit    mit     Butter     oder    Butterschmalz    verliehen 

»urdc.     Über    die  Beurteilung  dieser  Erzeugnisse  siehe  beim   Abschnitt 

,K..kosfett'-. 

Verdorbene  Bntter. 
Als  verdorben  zu  beanstanden  sind  Butter  und  Butterschmalz,  wenn 
si«  talgig,  ranzig,  grabelud,  verschimmelt,  bitter  sind, 
ilberbau{it  ekelerregenden  Geschmack  und  Geruch  besitzen. 
Batlerfett  erleidet  i>ei  längerer  Aufbewahrung  eine  Zersetzung, 
vttche  durch  hohen  Wasser-,  Milchzucker-  und  Kaseingebalt,  reichlichen 
Zutritt  von  Sonnenlicht  und  Luft,  hohe  Temperatur,  ferner  durch  die 
"  nwirkun^  von  Mikroorganismen  und  Fermenteu  verursacht  und  be- 
BQuigl  wird.  Mit  dieser  Zersetzung  ist  das  Auftreten  eines  wider- 
ligen  Gerudies  und  Geschmackes  verbunden. 

1)  A.  Bejrtbien,  Bericht  über  d.  Tätigkeit  d.  Chemischen  Untersuchungs- 
d.  Stadt  L>resden  1902,  12;  siehe  hiertu  die  Ausführungen  am  Anfange 
Kapitell. 
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Talgige  Butter.     Bei  längerem  Liegen  an  der  Luft  unter  Ein^ 
Wirkung    des    Lichtes ,    besonders    des    direkten    Sonnenlichtes ,    nimmtr 
Butter    und    Butterschmalz    allmählich    die  weiße    Farbe   und    den    Ge- 
schmack des  Talges  an ;  dies  beruht  wahrscheinlich  auf  einer  Oxydation. 

Sauere  Butter.  Durch  die  Tätigkeit  von  Mikroorganismen^ 
eventuell  unter  gleichzeitiger  Einwirkung  von  Licht  und  Luft,  tritt  eine 
Säuerung  der  Butter  ein,  die  entweder  auf  der  Umwandlung  des  Milch- 
zuckers in  Milchsäure  oder  auf  einer  Spaltung  des  Butterfettes  beruht. 
Butterfett  ist  sauer,  wenn  der  Gehalt  an  freier  Säure  abnorm  hoch,  das 
freie  Glyzerin    aber  unverändert   (nicht  oxydiert)    ist     [A.  SchmidMj. 

Kanzige  Butter.  Mit  „ranzig"  bezeichnet  man  eine  Butter, 
Avelche  den  bekannten  unangenehmen  „kratzenden"  Geschmack  an- 
genommen hat.  Hand  in  Hand  damit  geht  oft  die  Säuerung,  das  Auf- 
treten eines  widerlichen  Geruchs  und  jene  Veränderung  der  Beschaffen- 
heit, welche  als  „talgig"  bezeichnet  wird.  Nach  A.  Schmid  (1.  c.)  ist 
ein  Fett  ranzig ,  wenn  der  Gehalt  an  freier  Fettsäure  nicht  hoch ,  das 
freie  Glyzerin  aber  teilweise  oder  ganz  zu  Aldehyden  und  Ketoneu 
oxydiert  ist.  Die  Ursache  der  Ranzigkeit  ist  noch  nicht  festgestellt,  wahr- 
scheinlich ist  sie  in  der  Wirkung  von  Bakterien  und  Fermenten  zu 
suchen. 

Für  alle  diese  drei  Arten  des  Verderbens  liegen  bisher  weder  aus- 
reichende Erklärungen  noch  ein  sicherer  analytischer  Maßstab  vor.  Die 
frühere  Übung,  ein  Butterfett  mit  einem  gewissen  Säuregrad  (et>va 
tlber  8)  als  ranzig  zu  beanstanden,  ist  längst  als  unhaltbar  aufgegeben, 
da  erwiesen  ist,  daß  Säuregrad  und  Kanzigkeit  ganz  unabhängig  von- 
einander auftreten ,    wenn  sie    auch  häufig  gemeinschaftlich  vorkommen. 

Den  einzig  maßgebenden  Beweis  für  die  Ranzigkeit  und  Talgigkeit 
der  Butter  bildet  die  Sinnenprüfung ;  der  Geschmack,  eventuell  auch 
der  Geruch,  ist  hier  das  empfindlichste  Reagens.  Der  Säuregrad  ist  dabei 
nur  beweisend ,  wenn  er  positiv  ist  und  mit  ranzigem  Geschmacke  zu- 
sammen auftritt.  Eine  negative  Beweiskraft  wohnt  dem  Säuregrad  nicht 
inne.  Ein  Fett  kann  z.  B.  ranzig  und  total  verdorben  sein  und  dabei 
nur  einen  Säuregrad  von  2 — 3  haben ,  während  anderseits  bei  tadellos 
schmeckender  und  riechender  Butter  schon  30  Säuregrade  beobachtet 
wurden. 

Ranzige  und  talgige  Butter ,  ebenso  wie  solche ,  die  verschimmelt 
ist  und  solche ,  die  sonst  einen  unangenehmen  Geschmack  und  Geruch 
besitzt,  ist  als  verdorben  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  be- 
anstanden. 

Ein  Beispiel  fUr  die  letztangeführte  Beschaffenheit  bietet  der  von 
A.  Beythien^)  mitgeteilte  Fall,  wo  Butter  einen  teils  an  Tinte,  teils 
an  Phenol  erinnernden  Geruch  besaß,  der  seine  Ursache  in  dem  hohen 
Eisengehalte  des  zur  Umhüllung  benutzten  Pergamentpapiers  hatte. 


>)  Zoitschr.  f.  anal.  Chem.  1898,  87,  277—287. 

^  Bericht  über  d.  TAtigkeit  d.  Chemischen  Untersuchangsamtes  d.  Stadt 
Dieaden  1903. 


Zur  Beurteilung  verUi 
k  ZuManil  itn  Augenblicke  dc^ 
«r  Hilfe  Doch  geiiiallbnre  Back 

Kllr  die  Beurteilung  <lw  Verkauft  vi-i-iiorbenor  Butler    komuien  dfl 
lO  Ziffer  2,  l'J   und  14  dos  Natiruugemiltelgesotzea  in  Betracbl. 

GesUDdheitsschäillEche  Bntter. 
Gin    forgfischrittener    Grud    cou    Vcrdürlieulieit .    insbesondere 

imigki'it,   ist  nnicr  Umstunden  geeignet,    bei  manclien  Peraoneu  e 

HUiulbeilssciiadigung  li er vorxu rufen.     Ob  und  wie  weit  dies  der  Fnll  ii 

dtielil  Bicli  aber  der  Beurteilung  des  Chemikers,  — 

XmIi  neueren  Forschungen  sollen  palhogene  Bakterien  ISugorfl 

lii  iu  Butler  lebensMiig  bleiben  künnen;  hierdurch  w&re  die  MSglicll? 

Ül  der    Verschlcppaug    von    Infektionskrankheiten    (Tuberkulose  i 

lieh  Hntter  gegeben.     Nachweis    und  Beurteilung    solcber  Krankbe 

Arne  in  der  Butter  ist  Stiche  des  Kakteriologen.  — 

Äueli  gewisse  Konservierungsmittel  in  der  Butter  sind  nieht 

Iwdenklii-h.  Dies  dürfte  besonders  von  der  in  Frankreich  zur  Butter- 
■«rviernng  geübten  Verwendung  rou  Fluoriden  zu  genanntem  Zwecke 
«n.  Nach  den  Versuchen  von  0.  und  <'lt.  W.  Hehuer')  hebt 
t  frilsserige  Liisnug  von  O.Ki— (.1.46 ",'«  Fluornalrium .  wie  sie  sich 
lier  Butter  tiudet,  die  fermeutative  Wirkung  des  menschlichen  Speichels 

f  und  beromt  die  Verdauung. 
Sobald    derartige    Konserviei-ungstnittol     iu    der    Butter    gefunden 

irieQ,    ist    im  Gutachten    auf  die  Möglichkeit    einer  Beeinträchtigung 

r  Qesuudlieit  hinzuweisen,  die  Entscheidung  darüber  jedoch  dem  Arzte 
überlassen. 
GrwHbnt    sei    noch     die    Möglichkeit     der    Verwendung    gesund- 

itsschadlicher    Farben    zur    Färbung    der    Butter.      Ihre    Be- 

toilnitg  geacliieht  nach  dem  Gesetz  vom  .'i.  Juli  1887  bzw,  nach 
12,  14  des  NahrungsmittelgesetzCä. 

BegntachtBDg. 

Um  den  Einfluß  der  versHiiedenen  Vermischungen  auf  die  Zu- 
iineiwetxnng  des  Butlerfettes  zu  demonstrieren,  seien  einige  typische 
ilyaenbilder  vcirgefilhrl. 

lUierxu  Tsbeüe  I  nftcliate  Seite.) 

Nr.  1 — 5  bieten  eine  Zusiimmenstelluug  von  Butterproben  mit 
tkaicbt  auf  die  su  beobachtenden  Schwankungen  in  der  „Differenz", 
'ie  auf  den  Öcbmebpunkt  reiner  Cholesleriuneetate. 

Nr.  6 — fl  zeigen  die  Zusammensetzung  margarinebaltiger 
tter;  sie  bieten  einen  Beitrag  zu  deu  Ausfllhrungen  über  die  Be- 
Itun^n  iwiscben  Reiciieit-Meißlscher  Zahl,  Verse ifungszniil  und 
iaküoa. 


')  Entich.  d.  OberUndesger.  Dresden  ^ 
*i  Aoalyst,  1W2.  87,  17:!. 
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Tabelle  I.     (Nach  A.  Juckenack  and  R.  Pasternack').) 


1 

g 

Phytosterin- 

"n 

1^ 

1^ 

1 

ai-elatprobe 

Nr. 

Art  des  Fette» 

■-1 

<2- 

|i 

£ 

Sesnmöl 

Sdimelzpaskt 
5.  KriatalÜ- 

ö" 

'^.= 

»ation 

~'Z 

> 

Bulfpr 

(korrigiert) 

X 

!k>l> 

1. 

Butter 

29,53 

232.92 

-  3,39 

-2,50 

0 

114,6' 

2. 

28,88 

228,31 

+  0,57 

-1,50 

0 

114,0« 

3. 

„ 

27,41 

227,41 

+  0 

-1,80 

0 

113,5" 

4. 

„ 

27^1 

223.37 

+  4,14 

+  0.40 

0 

— 

5. 

32,00 

229.76 

+  2,24 

-0,30 

0 



6. 

Butter  mit 
15%  Margarine 

ii,4B 

21R,S0 

+  3,36 

+  2,5» 

hau den 

- 

7. 

30  «.'o 

IfijSI 

214,57 

+  4,24 

+  8,28 

— 

8. 

45  "/o           „ 

i4,;i 

210,85 

+  4.86 

+  «,w 

^ 

— 

9. 

SO»/» 

5,71 

200,48 

+  5,23 

+  5,88 

„ 

— 

10, 

Butter  mit  Kokosfett 

27,80 

28«,89 

-»,09 

-8,80 

0 

11S5* 

11. 

n            B              IF 

26,45 

287,60 

-12,15 

-8,10 

0 

117,2' 

12. 

^ 

24,91 

286,40 

-11,41) 

-2,50 

0 

120,8» 

13. 

Botter  mit  Kokosfett 

und  Margarine 

25,10 

280,21 

^6,11 

-1,50 

banden 

- 

14. 

23,70 

2ä»,65 

-S.» 

-0,70 

" 

~ 

Nr.  10—12  sind  Analysen  kokoBfetthaltiger  Battar.  Sie 
lassen  den  Einfluß  von  Kolcosfett  auf  Butter  erkennen ,  die  zweifellos 
ursprünglich  eiue  verschiedenartige  „Differenz"  und  Refraktiou  besessen 
liat,  und  zeigen  das  Verhalten  von  Cholesterin-  F hy toste rin- Gemischen. 
Die  Polenskesche  Zahl  ist  hier  noch  nicht  berücksichtigt. 

Nr.  13  und  14  lehren  den  gleichzeitigeu  Einfluß  von  Kokosfett 
und  ifargarine  bzw.  von  kokosfetthaltiger  Margarine  auf 
Butter.  Die  Refraktionen  werden  wieder  die  von  normaler  Butter. 
Die  Reichert-Afeißlschen  Zahlen  als  solche  und  in  Verbindung  mit 
den  Refraktionen  geben  zu  Beanstandungen  keinen  Anlaß.  Eine  Prtlfnng 
auf  Phytosterin  ist,  nachdem  das  SesamCl  nachgewiesen  worden  ist, 
nicht  erforderlich. 

Unter  Berücksichtigung  der    Polenskeschen  Zahl    und  des  Mole- 
kulargewichts   der    nichtfl  licht  igen  SHuren    gestaltet    sich    das    Analysen- 
bild  von  Butter    mit    Kokosfett    folgendermaßen; 
(Siehe  Tabelle  II  nSchate  Seite.) 

Vor  allem  ist  aus  dieser  Zusammenstellung  orsichtlich,  daß  der- 
nrltge  Mischungen  viel  höhere  Polenskesche  Zahlen  aufweisen,  als 
normale  Butterfetle  mit  derselben    Re  icher  t-Meißlschen  Zahl.     Daa 

')  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  GenuBm.  1904,  7,  193—214. 


Entler  n.  Butturechmalt:  Uegulaabtnng. 


iTabellu  IL     Aualysau  koko  sfe  itlial  i  ige 
(.Dach  W.  Arnold  '). 


St 

Kokos- 

Vcr- 

||i 

i5^ 

PolenskeBche 
Zahl 

iat         Boll  sein 

il 

1 

1. 

10"!» 

234,0 

27.5 

-  7,5 

8,35 

2,10 

353,00 

115,7" 

t 

15«/. 

230,1 

23,2 

-  «,9 

3,50 

1,62 

ä«2,6ü 

117,3" 

1 

20 '.0 

283,6 

23,5 

—  10,1 

8,Ä5 

1,65 

340,40 

— 

1. 

20'h 

233,2 

24,4 

-10.H 

4,40 

1,74 

34H,10 

— 

* 

■iO'lß 

240.2 

28.'3 

-1«,B 

5,10 

1,63 

348,10 

131,3» 

Autejgeii  der  Minna- Differenz  und  die  Abnahme  des  Molekül  arge  w  ich  le» 
iet  nirhtflUi-htigen  Felteüuren  mit  sanelimeudem  Gehalte  der  Mischung 
u  Kokdsfett  sind  weitere  Kennzeichen  ftlr  letzteren. 

K«  sei  noch  einmal  darauf  hingewiesen,  daß  bei  der  Beurteilung 
tiiiFt  Datier  mit  abnormen  Änalyaeudalen  der  Einfluß  des  Futters  usw. 
in  Becradit  gezugeu  werden  muß.  Aufklärung  liierilber  erhillt  man 
duxrh  sweckentsprethende  Nachforsehungen  und  eventuell  durch  Vor- 
uhme  einer  Stallprobe. 

Bei  den  nachstehenden  Heispieleu  soll  der  Kinfiuß  derartiger  Neben- 
moniRute  als  ausgeschaltet  nugeuonimon  werden,  sie  beziehen  sich  auf 
j»«iu(n ei  fette. 


spiele. 


i  (Butterskala) 
»che  Zahl    .     . 


,r) 


+  0.8 

10.9 

220.1 

1,30 

negativ. 


kl.  Butter  mi 
Die  Analyse  ergab : 
Ketraktometeranzi 
Reichert-Mei 
Verse  ifiingBKahl  iKöttstor 
Polenskesche  Zahl  . 
Baudouinache  Reaktion 
Die  niedrigen  Werte  fllr  die  Verseifungszahl ,  ciie  Keicnert- 
ll<iiUlsche  Zahl  und  die  dieser  ganz  entsprechende  Poleuskesche 
Zilil  weisen  auf  einen  Zusatz  von  Rindsfett  oder  Schweineschmalz  hin. 
Diu  keine  Margarine  zugesetzt  wnrde ,  beweist  die  Abwesenheit  von 
Htumii], 

Mit  Qilfe  der  Ue  ichert -Me  i  ßlschen  Zahl  läßt  sich  nun  die  un- 
p^ftbre  tl'the  des  Zusätze»  berechnen.  Die  Nachforschung  ergab  in 
'nrliependem  Falle,  daß  das  unverfälschte  Bulterfett  die  Keichert- 
liHlsche  Zahl  27  besali.    FUr  Rindsfetl  oder  Schweinefett  kann  mau 


rchschuittlich  0,.5 
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Bezeichnet  x  die  Menge  des  unverfkiscbten  Butterfettes  (Reicliert- 
M e i ß  1  27 ) ,  y  diejenige  des  zugesetzten  tieriscben  Fettes  (Keicliert- 
Meißl  0,5).  so  haben  wir  die  Gleichungen: 

1.  X  -f  y  =  100; 

2.  X  .  27  +  y  .  0.5  =  100  •  19,9. 
Daraus  ergibt  sich  : 

X  =   100  —  y 

(100  —  y)  •  il  +  y  .  0,5  =  100  •  19,9. 

y  =  26,4. 

Nach  dieser  Berechnung  enthält  die  zur  Untersuchung  vorgelegte 
Butter  einen  Zusatz  von  26,4  ^.  o  Rindsfett  oder  Schweinefett. 

Gutachten: 

Dieser  Befund  ,  insbesondere  die  niedrigen  Werte  der  Reichert- 
Me  iß  Ischen-  und  der  Verseifungszahl  erweisen,  daß  die  vorliegende  Butter 
eine  Beimischung  von  fremden  tierischen  Fetten  (Rindsfett  oder  Schweine- 
fett) erfahren  hat ;  und  zwar  berechnet  sich  dieser  Zusatz  auf  etwa  25  ^.  o . 

Unter  Butter  wird  im  Handel  lediglich  ein  Produkt  von  aus  der 
Milch  entstammendem  Fette  verstanden.  Wenn  nun  auch  Rindsfett  und 
Schweinefett  als  im  reellen  Handel  bcfindlicbe  Nahrungsmittel  anzusehen 
sind,  so  sind  sie,  sowohl  als  Nahrungsmittel  als  auch  vor  allem  als  Ge- 
nußmittel ,  doch  erheblich  geringerwertig  als  Butter.  Die  Beimiscliung 
von  Rinds-  oder  Schweinefett  zur  Butter  ist  daher  als  Verfälschung  im 
Sinne  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  anzusehen.  Sie  bildet  außerdem 
eine  Zuwiderhandlung  gegen  den  Ja  3  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897, 
betreffend  den  Verkehr  mit  Butter  etc.,  woselbst  die  Vermischung  von 
Butter   mit  anderen  Speisefetten  zum  Zwecke  des  Handels  verboten  ist. 

2.    Butter  mit  Kokosfett. 

Die  Untersuchung  der Butterprobe  ergab  folgendes: 

Geschmack :  wenig  butterähnlich,  auffallend  leer. 

Wassergehalt 15,8  ^/o 

Refraktion  (Zeiß) —1,7 

Verseifungszahl 240,20 

Reichert -Meißische  Zahl      .     .       23,30 

Polenskesche  Zahl 5,10 

Molekulargewicht  der    nichtflUchtigen 

Fettsäuren 243,10 

Schmelzpunkt  des  Acetats  (korr)  nach 

Römer 121,2** 

(Jiemerkung:  Bei  der  Untersuchung  deutete  schon  das  trübe  De- 
stillat bei  der  Bestimmung  der  Reichert -Meißischen  Zahl  und  der 
Aggregatzustand  der  wasserunlöslichen  fltlchtigen  Fettsäuren,  welche  als 
durchsichtige  Öltropfen  in  großer  Menge  auf  dem  Destillate  schwammen, 
ebenso  wie  der  auffallend  leere  Geschmack  der  Butter  auf  eine  Bei- 
mischung von  Kokosfett  hin.  Dieser  Verdacht  wird  durch  die  Analvse 
bestätigt.) 


Butt. 


u    Bulterscliliial«;  JiegulHi'litui]^ 


i2a 


1 


lu  dem  vorstehenden  UotersuchuD^sbpfunile  fHIIt  zunäcbgt  die  HuUer- 

irieuilicLe  Hßlie  der  VerKfifiingsKuhl  gegenüber  der  UöitUert-Meißl- 

nen  Zaiil  auf,    X)Je  hIcIi  hieraus  berechnende  „Difierouü"  (nach  Jucke- 

irk'lliolrifgt  nicht  weniger  als  —  10,90.    Sncli  auffiillender  ist  der  holie 

iTert  der    I'oleuskeschen    Znid ,    5,10.    gegenüber    dem    der    oblgdu 

icher  t -Mel  ßlselien  Zahl    eutsprethenden ,    1.63.     Äu<-h  das  Mole- 

krgewitbt  der  nichtflilchiigen  Öäureu  ist  weit  niedriger  als  bei  reiner 

Uer  hohe  Schmelzpunkt  der  Äcetatprobc  narli  U  ö  m  e  r  beweist, 

I  hier  Plij-tosteriuaeetat  vorliegt,  der  Hulter  also  ein  Iflanaenfelt  zu- 

Et  wrirden  und  nicht  durch  Fütterung  in  sie  gelangt  ist. 

Alle  diese  Homeute  lassen  zweifelt'rei  erkennen,  da(l  hier  eine  Butler 

ktiitgl,  welche  einen  Zusatz  von  Kokosfett  erfaliren  hat.    Die  Höhe  des 

iflittrea  bereclinei  sich  nu!«  der  Po  I  enskeschen  Zahl    zu  rand  30  "/o. 

Gtitach  tcu  : 

Der  gewerhsmUBige  Znsatz  von  Speisefetten  jeglicher  Art  (also  auch 
»iPD  Kokosfett)  zu  Buller  ist  durch  §  3  des  Gesetses  vom  15.  Juni 
1SS7.  betreffend  den  Verkehr  mil  Dutter  usw.,  verboten. 

Es  liegt  hier  aber  auch  eine  Verfitlsitliung  im  Sinne  des  Gesetzes 
'm  U.  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nabrnugsmitteln,  vor.  Denn 
Kükosfett  ist  nicht  etwa  nur  weit  billiger  als  Butter,  es  ist  ancli  im 
(■MiiBwcrl  erlieblich  geringerwertig  als  jene,  weil  es  frei  von  jeglichem 
irnin»  nod  Bultergescbmack  ist.  Infolgedessen  wird  die  Butter  durch 
ileu  Zusatz  von  30  "/n  Kokosfett  in  ihrem  Genußwerte  bedeutend  herab- 
Ef«mt. 

Für  die  Beurteilung  dieser  Verfälschung  vom  wirtschaftlieben  Stand' 
linnkie  aus    sei    noch    bemerkt,    da(t    Kokosfett    etwa    nur    halb   so 
l^iiiiet  nls  Butter,  und  dali  es  frei  von  Wasser  ist.  weshalb  bei  dem 

1  Kokosfett  auch  zugleich  ein  Zusatz  von  Wasser  erfolgt  seiu  muß. 

I  Beschaffenheit:  weiche,  salbenaitigo  Konsistenz. 
G«nicb  nnd  Goacbmack:  ülig,  nicht  rein  nach  Butterschmalz. 

Itefraktioü +  4,75, 

Keichert-Meißlsche  Zahl  8,03, 

Verseifungszahl 207,20, 

Polenekesche  Zahl     .     .     .  1,4, 

Baudoninscbe  Keaktiou:    stark  positiv, 
äotlsieusche  Reaktion:    ebenfalls, 
Fremder  Farbstoff;  vorhanden, 
l  Ans  d«r  stark  positiven  Refraktion,   den  Übrigen  niedrigen  Werten 
I  Gehalte  an  Sesaniöl  und  fremden  Farbstoffen  geht  hervor,  daß 


.    stark    mil  Margarine    vei 

moesusatz  betrügt  etwa  60  " 

n  Ausführung  des  Gulach 

I  Art. 

I  AaB«r  dem  §  10  des  Gesetzes 


■tUlschtes  Butterschmalz   vorliegt.     Der 
feuB  geschieht  in  der  oben  angedeu- 


1  14.  Mai  1879.  betreffend  den  Ver- 
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kehr   mit   Nahrungsmitteln,    kommt    hier  auch    §    3    des    Gesetzes   vom 
15.  Juni  1897,  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter  usw.,  in  Betracht. 

4.   Butter  mit  übermäßigem  Wassergehalt. 

Geschmack normal, 

Refraktion —  0,9, 

Wassergehalt 22,6%, 

Heichert-Meißlsche  Zahl     .     .     .  25,2, 

Verseifungszahl 225,8, 

Fohlens  keusche  Zahl 1,8, 

Kochsalz nicht  vorhanden. 

Diese  Butterprobe  ist  wegen  ihres,  die  gesetzliche  Grenze  über- 
schreitenden Wassergehaltes  und  dementsprechend  zu  niedrigen  Fett- 
gehaltes zu  beanstanden. 

Ein  Zusatz   fremder   Fette   ist   nach   diesen   Ergebnissen    nicht  an- 
zunehmen. 

Gutachten: 

Nach  der  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers,  betreffend  den  Fett- 
und  Wassergehalt  der  Butter,  vom  1.  März  1902  darf  ungesalzene  Butter 
in  100  Gewichtsteilen  nicht  weniger  als  80  Teile  Fett  und  nicht  mehr 
als  18  Gewichtsteile  Wasser  enthalten.  Der  Wassergehalt  der  vorliegenden 
Butter  ist  aber  erheblich  höher ,  ihr  Fettgehalt  niedriger,  sie  ist  also 
normal  hergestellter  Butter  gegenüber  verschlechtert 

Butter  hat  nämlich  einen  sehr  hohen  Nährwert,  während  Wasser 
überhaupt  keinen  Nährwert  hat.  Der  Wasserzusatz  bewirkt  lediglich 
eine  Gewichtsvermehrung  der  Butter  auf  Kosten  von  deren  Güte  und  ist 
auch  geeignet,  ihre  Haltbarkeit  zu  beeinträchtigen.  Durch  den  über- 
mäßig hohen  Wassergehalt  wird  demnach  die  Butter  in  ihrer  Beschaffen- 
heit verschlechtert,  während  der  Schein  der  ursprünglichen,  also  einer 
verhältnismäßig  besseren  Beschaffenheit  erhalten  bleibt 

Diese  Butter  ist  also  objektiv  verfälscht  im  Sinne  des  §  10  des 
Nahrungsmittelgesetzes. 

IL  Margarine. 

Spezialgesetze. 

Der  Verkehr  mit  Margarine  wird  durch  das  Gesetz  betreffend  den 
Verkehr  mit  Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln,  vom  15.  Juni 
1897,  geregelt 

Nach  §  3  Abs.  2  dieses  Gesetzes  ist  die  Verwendung  von  Milch  oder 
Rahm  bei  der  gewerbsmäßigen  Herstellung  von  Margarine  verboten,  sofern 
mehr  als  100  Gewichtsteiie  Milch  oder  eine  dementsprechende  Menge  Rahm 
auf  100  Gewichtsteile  der  nicht  der  Milch  entstammenden  Fette  in  Anwendung 
kommen. 

Nach  §  6  Abs.  1  dieses  Gesetzes  muß  Margarine,  welche  zu  Handels- 
zwecken bestimmt  ist,  einen  die  allgemeine  Erkennbarkeit  der  Ware  mittels 


:  Begrit).  Zusanimensetxutig  und  Uesclrnftenheii 


vlieiDischer  Untersuchungen    erleiehtertideD,    BeachaSenheit    und  Farbe    nicht 
idi&digcndcii  Znaatz  entbalien. 

Zar  AasfübruDg  dieser  Vorscliril't  hat  der  Bundesrat  in  tiem&Qbpil 
da  S  6  Abs.  2  dieses  Gesetzes  die  nacbstobenden  Best  im  mutigen  beachlossen 
lB«kuiTibmachniis  des  Reichskanzlers  vom  4.  Juli  1897): 

I.  Um   die  Erkennbarkeit   vnn  Miirgarine   und  MargarinekSse,   welche   sa 

BmddnweckeD  bestimmt  sind,  tu  erleichtern  (§  6  des  Gesetzes  betreffend  den 

VtttUbr  mit  Butter  usw.,   vom   15.  Juni  ISSl),   ist  den  bei  der  Fabrikation  zur 

I   Tcnr«aduu^    kommenden   Fetten    und  Olt-n   Seaamlil   zuzusetzen.     In    100   Ge- 

bbtiidlen  der  angewandten  Fette  und  Öle  muB  die  Zii^atzmenge  bei  Marga- 

n  mindestens  10  Gewichtsteile,  bei  Margarineküse  mindestens  ö  Gewichtsteile 

unni  betragen. 

Der  Zusatz  des  SeaamQls  hat   bei   dem  Vermischen   der  Fette  vor   der 

a  Fabrikation  zu  erfolgen. 
'..  Das  nach  Nr,  1  zuzusetzende  SesamSI  muB  folgende  Reaktion  zeigen : 
»nnter  Margarinekäse  Ü.  99). 

'  Nach    der  Bokatintmachung  des  Reichskanzlers ,    betreffeud  gSBimd- 

»cbAfUiche    Hud  tauschende  Zusätze  zu  Fleisch  und    dessen  Zuberei- 

;.  Februar  1902,  ist  die  Verwendung  von  Farbstoffen  jeder 

I  Att  tat  GelbfKrbung  vou  Margarine  zugelassen,  sofern  diese  Verwendtiiig 

flicht   anderen    Vorschriften    zuwiderlauft,    d.    h.    nicht    gegen     die    Be- 

Uimniungen  des  Gesetzes  vom  5.  Juli   1887,  betreffend  die  Verwendung 

gtHundbeitssciiädlicber  Farben  usw.,  veratfißt. 

Begriff,  ZasammetiBetenng  nnil  BesoliatTenbeit. 

Margarine  im  Sinne  des  Gesetzes  vom  15,  Juni  1897  sind  die- 
joni^n  der  Mili'libutter  oder  dem  Butterachmak  Uhnlicheu  Ziibereitungen, 
ifna  Fettgehalt  nicht  ausschließlich  der  Milch  eutstammt. 

Die  als  Ersatz  tUr  Butter  geltende  Margarine  —  Streichmargarine  — 
*ird  im  großen  und  ganzen  so  hergestellt,  daß  Magermilch  (eventuell 
Uli  Einsatz  von  Vollmilch  oder  Kahm)  mit  Fetten,  die  nicht  der  Milch 
tniatammen,  nnd  der  vorgeschriebeuen  Monge  Sesamlil  verarbeitet  wird. 
Eine  t>if  hergestellte  Margarine  stellt  demnach  eine  butterähnliche  Zu- 
Wrcitung  dar,  in  welcher  der  grtißte  Teil  des  Milchfettes  durch  andere 
Feile  ersetzt  ist.  Ihre  Zusammeusotzung  j Gehalt  an  Wasser,  Fett, 
Selten  usw.)  ist  daher  auch  im  allgemeinen  dieselbe  wie  die  der  Kuh- 
baller.  Dagegen  unterscheidet  sich  das  Fett  der  Margarine  von  dem 
Biitlrrfetl  unter  anderem  wesentlich  dadurch,  daß  ihm  der  hohe  Gehalt 
ilw  Riitterfettes  an  löslichen,  fluchtigen  Fottslluren  fehlt. 

Das  in  Stlddculschland  unter  dem  Namen  Margarine  bekannte,  als 
l'j»«lz  fllr  Butterschmalz  dienende  Produkt  —  das  Margarinescbmalz, 
die  Sehmelsmargar ine  —  wird  aus  der  tStreichmargarlne  in  gleicher 
Weite  wie  Butterschmalz  aas  Butter  gewunnen;  in  den  weitaus  meisten 
illtea  wird  es  abei-  einfacher  durch  direktes  ZusammenmiBcheu  der  eiu- 
Felto  und  Öle  hergestellt. 
U  FeltmassB  finden  vorwiegend  folgeuiie  Futte  bei  der  Bereitung 
rguine  Verwendung: 
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1.  Oleom  ar  gar  ine,  das  ist  der  durch  Auspressen  in  gelio 

Wärme   vom  größten   Teile    des  Stearins   befreite  RindsU 

2.  Neutral-lard,  das  ist  Neutralschmalz,  gereinigtes  Schwel 

schmalz ,    gewonnen    aus    dem    Netz  -    und    Gekrösefett 
Schweines  ; 

3.  Baumwollsamenöl    (Cottonöl)    oder   der  feste  Anteil  ( 

selben,  das  Baumwollsamenstearin  (Cottonstearin) ; 

4.  Sesamöl ; 

5.  Erdnußöl  (Arachisölj; 

6.  Kokosfett. 

Seltener  finden  auch  andere  Fette,  Palmkernöl,  Palmöl  u.  dei 
Verwendung. 

Vielfach  umgeht  man  die  Herstellung  des  Oleomargarins  aus  1 
(sogenanntes  Premier  jus)  vollständig  und  verwendet  diesen,  mit  Zus&i 
von  flüssigen  ölen,  direkt  zur  Herstellung  von  Margarine. 

Nach  dem  ursprünglichen  Verfahren  des  Erfinders,  Mege-Mouri 
wird  die  Margarine  nur  aus  Oleomargarin  und  Milch  hergestellt, 
gesehen  von  dem  zu  ihrer  Erkennbarkeit  in  Deutschland  jetzt  gesetz 
vorgeschriebeneu  Zusatz  von  10  ^/o  Sesamöl  gehen  die  Fabrikanten  im 
mehr  dazu  über,  ihren  Erzeugnissen  große  Mengen  billiger  pflanzlit 
Ole,  namentlich  Baumwollsamenöl  und  Kokosfett,  einzuverleiben. 

Diese  Beimischungen  sind  natürlich  nicht  zu  beanstanden,  da  es 
die  Zusammensetzung    der  Margarine    nur    nach    der  Richtung    hin 
Beschränkung  gibt,   daß  auf  100  Gewichtsteile  der  nicht  der  Milch 
stammenden    Fette    nicht    mehr    als    100  Gewichtsteile   Milch    oder 
dementsprechende  Monge  Kahm  zur  Anwendung  gelangen  dürfen. 

Um  ein  möglichst  butterähuliches  Verhalten  beim  Braten  und  Bac 
zu  erzielen,  erhält  die  Margarine  auch  Zusätze  von  Eigelb,  Rohrzucker 

Beytliien*)    macht   darauf  aufmerksam,    daß  jetzt  oft  sehr  g 
Mengen  (bis  15  ^/o)  Wasser    in    die  Margarine    hineingearbeitet  wer 
worunter    ihre    wertvollste    Eigenschaft,    die    Haltbarkeit,    leidet, 
gesetzliche  Grenze    für    den  Wassergehalt   der  Margarine  besteht  je« 
nicht. 

Die  Anhaltspunkte  fllr  die  Beurteilung  der  Butter  gelten,  mit  . 
nähme  derer  fllr  den  Nachweis  fremder  Fette  in  der  Butter,  sinnge 
auch  fllr  Margarine. 

Verf&lschnngei). 

Die  Verfälschungen   der  Margarine    und    die    infolgedessen    für 
chemische  Untersuchung    in  Betracht    kommenden   Gesichtspunkte , 
wesentlich    dadurch    von    denen    der    Butter    verschieden,    daß   bei 
Margarine  die  hauptsächliche  Art  der  Butterf^lschuug ,   nämlich  der 
satz  fremder,  minderwertiger  Fette,  fortfällt.    Dagegen  muß  die  Margs 


')  Bericht  über  d.  Tätigkeit  d.  Chemischen  Untersuchungsamtes  d.  J 
Dresden  1903,  9. 
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^^■tai  Iltr^timinungeii  Aes  §  -i  des  Reiclisgesemes  vom  15.  Jiiui  IS'.I?  ge- 
^^Bl^u,  iv(>uacL  uiue  Vermisch aiig  von  Butter  mit  Msrgariuo  verboten  ist, 
^^Hbl  la  iliT  Mirgarioe  nur  Hoviel  iJutlerfett  entlialleti  sein  darf,  nh  diireb 
^^BeVürrendiiiig  von  100  GrewicIitHteilon  MiU'b  oder  einer  eatsprechendea 
^^■tD^  Rnlim  nitf  100  Teile  FeltmaKse  bei  der  Herstelluag  Lerruhrt. 
^^B  Hierbei  muß  man  .jedooli  berUi'ksichtigen .  daß  durch  diese  Be- 
^^■EinDiiiiig  keine  schnrfe  Greiuo  flir  doti  Gehalt  an  Hntterfett  gezogen  ist, 
^^M  lia^  nicht  der  Llegrifl'  ^Kahm''  gesetzlich  definiert  ist. 
^^B  Eiuem  Gehalte  von  4 — li  */o  ßutterfett,  welche  Monge  durch  Ver- 
^^■Hidnng  von  zehn  GewtclitHteileu  eines  ^ehr  fettreichen  Zeutrifagen- 
^^■kn»  »ehr  wohl  in  die  Margarine  gelangen  kann,  und  die  daher  als 
^^■Holicli  zalttssig  angesehen  werden  mul),  wUrden  Keichert-MeißUuhe 
^^■klcn  von  1,8  —  2.5  entsprechen,  wahrend  das  Margarinefett  (d,  h. 
^Hi  koltoifetifi-Bie)  meistens  Ke  icher  ( -Mei  UUche  Zahlen  von'  0,7 
^^Hi  t,0  flufweist. 

^^B  Ks  kSuneu  jedoch  bei  Margarine  noch  htihere  Keieherl-Meißlsche 
^^BImi  rnrkomtnen .  ohne  daß  der  ttutterfettgchalt  die  erlaubte  Grenze 
^^^■ndireitet ,  ja  sogar  ohne  dnll  llberhaupt  üutterfett  im  Margarinefett 
^^Bonilen  ial,  du  namenttiub  zwei  pflnnzliche  Fette,  PalmkernOl  und 
^^Btosfctt,  verhHltniBmäßig  hohe  Keichert-MeilJUcbe  Zahlen  haben,  näm- 
^Hi4— ä  Ixw.  7—8. 

^^M  Zar  Erkeuimng  eines  GeUattea  an  diesen  Fetten  dienen  ihre  sehr 
^^Hrigen  Judxahlen  und  hohen  Verseifangszab  len, 
^^  Die  wichtigsten  Ve  rfsUchu  ngeu  der  Margarine  sind: 
P  I.  Ein  die  gesetzlichen  Bestimmungen  tl  berachreiten- 
I  derGelialt  anKuhbuIter.  Die  Reicher  t-Meilllscl.e  Zahl  ist 
I  il  tnlcheui  Falle  großer  als  2,5,  zugleich  ist  die  Verseifuugszahl  nur 
'     »»ig  erhSht. 

2.  Die  Verwendung  von  verdorbenen  Fetten  (k.  li.  von 
AbilMkcreien  usw.)  oder  von  solchen,  welche  von  Tieren  mit  In- 
fektions- oder  toxischen  Krankheiten  stammen,  zur  Her- 
«tilluug  der  Margarine.  Diene  Art  von  VerfHlschungen  kann  nur 
linrck  eine  strenge  Kontrolle  der  Margarinefabriken  selbst  verhütet  werden. 

3.  Die  Beimischung  fremder  ,  wertloser  Kf>  rper  (Talk. 
Ua^esiasilikal  asw.) 

Ob  ein  übermäßig  hoher  Was^erzusatz  zur  Margarine  nicht  nucli 
■In  Vm-tXlsrhuug  aufzufassen  wftre,  mUlite  eventuell  der  richterlichen  £nt- 
•i-heiduog  anheira  gegeben  werden.  A.  Heinsch  und  F.  Bolm')  teilen 
«inen  Fall  mit,  in  dem  die  Margarine  18.3  "lo  Wasser  enthielt;  sie  sind 
Ji^r  Ansicht.  d«ß.  nachdem  fllr  gesalzene  Butter  die  höchst  zulässige 
firenjin  fllr  den  Wassergehalt  auf  16  "a  festgesetzt  wurde,  Margarine  als 
tiui [er IIb n liehe  Zubereitung  ebenfalls  nicht  mehr  Wasser  enthalten  dürfe, 
,  IWbkI  der  Wassergehalt  normal  hergestellter  Margarine  nicht  mehr  als 
tt«  botrnge. 


*)  Jtlircs berieht  d.  chemist^liei 


■diu 


i  Alle 


1  1902,  1 
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4.  Der  Ziismtz  ron  KonserTieran^ftiBittelii.  Xael 
aof  Crmnd  der  Bestünmaiigeii  im  §  21  de«  GesetsesJ  betreflIeiK 
SehladitTieh'  und  Fleisehbesehmiu  tob  3.  Juni  1900,  eHinnenen  Bek 
nmcbiuig  des  Reichskanzlers,  betreffend  gesnndheittschldliche  nnd 
sehende  Znsitze  zn  Fleisch  und  dessen  Zobereitnngen.  Tom  18.  Fe 
1902,  ist  der  Znsntz  der  nachstehend  angefilhrten  Konserrierongs 
zn  Margarine,  welche  tierisches  Fett  enthält,  verboten,  da  nach 
dieses  Gesetzes  die  ans  wannblfttiiren  Tieren  hergestellten  Fett* 
Fleisch  im  Sinne  des  Gesetzes  anzusehen  sind,  nnd  ans  der  genai 
Bekanntmachung,  die  die  Gelbfkrbnng  der  Margarine  ansdrücklic 
zulässig  erklärt,  zu  entnehmen  ist.  daß  die  Margarine  den  Bestimmi 
des  sogenannten  Fleischbeschaugesetzes  unterli^.  Dies  gilt  f&r  fol< 
Stoffe  und  die  solche  Stofie  enthaltenden  Zubereitungen: 

Borsäure  und  deren  Salze. 

Formaldehrd, 

Alkali'  nnd  Erdalkali -Hvdroxvde  und  -Karbonate. 

m  m 

Schweflige    Säure    nnd    deren    Salze    sowie    unterschwefÜg 

Salze. 
Fluorwasserstoff  und  dessen  Salze. 
Salizylsänre  nnd  deren  Verbindungen. 
Chlor  saure  Salze. 

Verdorbeae  Margarme. 

Margarine,  zu  deren  Herstellung  verdorbene  Fette  verwendet  wu 
besitzt  meist  eine  ekelhafte  Beschaffenheit  und  infolge  massenb 
Schimmel  Wucherungen  ein  braunfleckiges  Aussehen.  Die  Schimmelbil 
soll  nach  A.  B  e  y  t  h  i  e  n  (1.  c.)  auch  leicht  bei  hohem  Wassergehal 
Margarine  eintreten. 

Verschimmelte,  wie  überhaupt  Margarine  mit  ekelerregendem 
sehen,  ekelhaftem  Geruch  oder  Geschmack  ist  als  v  e  r  d  o  r  b  e  n  zu  1 
standen. 

Über  die  Gesundheitsschädlichkeit  einer  solchen  Marg 
hat  der  medizinische  Sachverständige  zu  entscheiden. 

Begntaehtnng. 

Beispiel. 
Margarine    ohne    vorschriftsmäßigen    Sesamölgeha 

Eine  Margarineprobe  gibt  folgenden  Untersuchungsbefund: 

Reichert-Meißlsche  Zahl      .     .  4,01, 

Verseifungszahl 208,9, 

Polenskescbe  Zahl 2,4, 

Jodzahl 54,2, 

Reaktion  nach  Halpheu        .     .     .  positiv, 

Reaktion  nach  Baudouiu     .     .     .  negativ. 
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Die  erhöhte  Reichert- Meißische  Zahl  deutet  darauf  hin,  daß 
neben  Oleomargarin  bezw.  Rindstalg  hier  entweder  Kokosfett  oder  ein 
das  gesetzlich  erlaubte  Maß  überschreitender  Zusatz  von  Butterfett  vor- 
liegt. Durch  die  hohe  Yerseifungszahl  wird  aber  die  Beimischung  von 
Kokosfett  bestätigt.  Daß  hier  kein  Butterfett  vorhanden  sein  kann,  geht 
aas  dem  Verhältnis  der  Polenskeschen  zur  Reichert-Meißlschen  Zahl 
krvor.  Letztere  milßte  bei  der  Höhe  der  ersteren  (2,4)  größer  sein, 
wenn  neben  Kokosfett  Butterfett  vorhanden  wäre. 

Die  hohe  Jodzahl  läßt  femer  auf  den  Zusatz  eines  Pflanzenöles 
schließen;  wie  der  positive  Ausfall  der  Halphen sehen  Reaktion  er- 
weist, liegt  Baumwollsamenöl  vor. 

Dagegen  ist  Sesamöl  nicht  vorhanden,  wenigstens  nicht  solches, 
wekhes   die   gesetzlich   vorgeschriebene   Baudouinsche  Reaktion  gibt. 

Gutachten: 

Die  vorliegende  Margarineprobe  besteht  im  wesentlichen  aus  einem 
Gemisch  von  Oeleomargarin  bzw.  Rindstalg,  Kokosfett  und  Baumwoll- 
samenöl. 

Der  gesetzlich  vorgeschriebene  Zusatz  von  reaktionsfähigem  Sesam- 
öl fehlt. 

Diese  Margarine  ist  demnach  zu  beanstanden,  weil  sie  den  Be- 
stimmungen des  §  6,  Abs.  1  des  Gesetzes  betreffend  den  Verkehr  mit 
Butter  usw.,  vom  15.  Juni  1897,  nicht  entspricht. 

III.  Schweinefett  (Schweineschmalz). 

Spezialgesetz. 

Ftir  den  Verkehr  mit  Schweinefett  kommen  diejenigen  Bestimmungen 
des  Gesetzes  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter ,  Käse ,  Schmalz  und 
deren  Ersatzmitteln,  vom  15.  Juni  1897,  i^  Betracht,  welche  sich  auf 
Knnstspeisefett  beziehen. 

Nach  §  1  Abs.  4  dieses  Gesetzes  sind  Kunstspeisefett  diejenigen 
dem  Schweineschmalz  ähnlichen  Zubereitungen,  deren  Fettgehalt  nicht 
iQsschließlich  aus  Schweinefett  besteht.  Ausgenommen  sind  unverfälschte 
fette  bestimmter  Tier-  oder  Pflanzenarten,  welche  unter  den  ihrem  Ursprung 
^tsprechenden  Bezeichnungen  in  den  Verkehr  gebracht  werden. 

Begriff,  Znsammensetznng  und  Besehaffenheit. 

Schweinefett  (Schweineschmalz,  in  Norddeutschland 
Schmalz,  Schmer)  ist  das  durch  Ausschmelzen  der  inneren  Fett- 
pÄrtien  des  Schweines  gewonnene  Fett.  Man  verwendet  in  Deutschland 
^u:  das  Eingeweidefett  (Darmfett,  Gekröse),  das  Nierenfett  und  das 
^etzfett  (Blumen,  Flohmen,  Schmer,  Liesen),  seltener  den  Bauch-  und 
Hückenspeck  oder  gar  das  Fett  von  anderen  Körperteilen. 

Ein  großer  Teil  des  in  Deutschland  im  Handel  befindlichen  Schweine- 
fettes kommt  aus  Nordamerika.  Hier  wird  meist  das  ganze  Schwein  auf 
Schmalz   verarbeitet ,   und   zwar  geschieht  die  Gewinnung  des  Fettes  in 

Nenfeld.  9 
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eisernen  Kesseln  unter  Druck  durch  unmittelbare  Einwirkung  des  Dampfes 
(Dampfsclimalz,  steam  lard). 

Die  offiziellen  Nonnen  für  die  Vereinigten  Staaten  (United  States  Standards) 
unterscheiden : 

LeafLard,  d.  i.  das  bei  mäßig  hoher  Temperatur  ausgelassene  innere 
Kör])erfett  des  Schweines  mit  Ausnahme  des  Darmfettes ;  die  Jodzahl  desselben 
darf  60  nicht  übersteigen. 

Neutral  Lard,  das  durch  Ausschmelzen  im  Wasserbade  bei  40—50^  G 
gewonnene  Fett; 

Choice  Lard  besteht  aus  Gekrösefett  und  RQckenspeck; 

Primc  Steam  Lard  kann  das  Fett  sämtlicher  Körperteile  enthalten. 

Die  Raffination  des  Schmalzes  besteht  in  einem  teilweisen  Aus- 
pressen des  „Sclimalzöls^  bei  niedriger  Temperatur  aus  dem  für  Speise- 
zwecke zu  flüssigen  Rohsclimalz. 

Das  Schweinefett  besteht  vorzugsweise,  wie  alle  tierischen  Fette 
aus  Palmitin,  Stearin  und  Olein.  Amerikanisches  Schweinefett  enthält 
auch  Trilinolein.  ^)  Die  Zusammensetzung  des  Schweinefettes  wechselt 
je  nach  den  Körperteilen ,  welchen  das  Fett  entnommen  wurde  ,  nach 
der  Fütterung  der  Tiere,  dem  Klima  usw. 

Für  die  Beurteilung  der  Reinheit  eines  Schweinefettes  dienen 
folgende  Anhaltspunkte : 

Als  Vorprüfung  ist  die  refraktometrische  Untersuch^ung 
wertvoll.  Man  bedient  sich  dabei  des  Zeiß-Wollny sehen  Refrakto- 
meters mit  besonderer  Thermometereinteilung,  deren  Skale  S  die  den 
Temperaturen  entsprechenden  höchsten  Refraktometerzahlen  für  Schweine- 
fett angibt,  und  bestimmt  die  Differenz  zwischen  den  Angaben  des  Fern- 
rohrs und  des  Thermometers*).  Ergibt  diese  Prüfling  einen  auffallend 
großen  negativen  ( — )  Wert  oder  einen  größeren  positiven  (+)  Wert 
als  1,3  (-f  1.3),  so  ist  das  Fett  verdächtig.  Einen  ausschlaggebenden 
Wert  hat  jedoch  die  Refraktometerprobe  für  sich  allein  nicht,  sie  kann 
nur  zur  Vorprüfung  dienen.  Auch  ist  zu  beachten,  daß  das  Alter 
(Säuregrad)  des  Schweinefettes  von  wesentlichem  Einflüsse  auf  die  Ab- 
lenkung ist. 

Den  größten  Wort  für  den  Nachweis  von  Verfälschungen  legte  man 
früher  auf  die  Hüb  Ische  Jod  zahl.  Nach  den  „Vereinbarungen*^ 
soll  diese  bei  Schweinefett  zwischen  46  und  64  liegen.  Neuere  Unter- 
suchungen haben  jedoch  einwandfrei  dargetan,  daß  die  Jodzahl  bei 
Fetten  ausländischer  Herkunft  weit  höhere  Werte  erreichen  kann;  sie 
soll  z.  B.  nach  Leffmann  und  Beam^)  bei  dem  Fett  der  amerikani- 
schen Schweine  um  sechs  bis  acht  Einheiten  höher  liegen,  als  bei  dem 

1)  ßenedict-Ulzer,  Analyse  der  Fette  und  Wachsarten,  4^  Aufl.,  Berlin 
1903,  S.  848. 

')  Vergl.  Ausführungsbestimmungen  zum  Fleischbeschaugesets  vom  3.  Juni 
1900,  Anlage  d,  Abschnitt  II,  Zifl*.  I,  3. 

>)  Select  Methods  in  Food  Analysis,  2.  Aufl.,  Philadelphia  1906,  S.  183. 


elit^seuem  chiuesiaeliem 
- ')  Jodznlileu  bU 


der  ei^lUclieii  (curopAisvlieul,  and  bei  eelbst 
nnd  japanischem  Schveinefett  stellte  K.  Far 
m   85   fest. 

Di»  Ursache  [lieser  Erscheinung  ist  noch  nicht  genüge iid  nufgeklart. 
Von  EiuflnB  scheint  n.  a.  die  Fütterung  an  sein.  So  hat  x.  B.  Soxhlet 
OAchgewieaen,  dnß  Fütterung  mit  Leintil  das  äehweinefett  «tack  ver- 
Mndert .  es  wird  hraougelb  und  halbflilssig,  seine  Jodzahl  steigt  bis  auf  108, 
•Jedeuialls  muß  in  der  Praxis  mit  diesen  VerbKltuissen  gerechnet 
werden.  Da  die  im  Handel  befindlichen  Schwelnefeltsorlen  teils  ein- 
li«inilsches  Schmolz  «Hein,  teils  Mischungen  von  sotchem  mit  auslllndischem 
iatnertkauiscliem  Q.  a.)  vorstellen,  ho  kommen  fUr  die  Grenzen,  innerhalb 
dttren  die  Jodzald  liegen  kanu ,  so  weil  auseinander  liegende  Werte  iu 
Üvtmcht.  daß  es  unmtiglich  ist,  auf  Grund  der  Jodzahl  allein  Über  die 
Iteuiheit  eines  Schweinerettes  ein  Urteil  abzugeben.  Dies  um  si>  mehr, 
«Is  die  hohe  Jodzahl  etwa  zugesetzter  PflanzenJile  durch  den  Znsatz  von 
Fettbestand teilen,  deren  Jodzahl  nnter  derjeuigen  des  reinen  Öchweiue- 
fbtte«  li^gt  (Stearin  des  Kinds-  und  Hammeltalges),  geschickt  vordeckt 
wird.  Deshalb  kann  eine  mtmiale  Jodzah)  nicht  ohne  weiteres  als  end- 
gültiger Beweis  für  die  Reinheit  eines  Schweinefettes  angesehen  werden. 
Kineii  etwas  sichereren  Änfachluß  über  letztere  scheint  die  Jod- 
K«bl  des  flüssigen  Anteils  der  Fettsäuren  (sogenannte 
ianere  Jodzahl)  zu  geben,  Diese  bewegt  sich  in  der  Regel  zwischen 
90  und  105.  sie  kauu  aber  auch  —  wie  beim  chinesischen  Schmatz 
—  Werte  bis  zn  130  aunehmen  (vergl.  Farnsteiner  1.  c).  Die 
innere  Jodzahl  des  Schweinefettes  schwankt  zwar  in  engeren  Grenzen 
ula  seine  liuBere  Jodzahl,  aber  die  Schwankungen  sind  noch  geuUgoud 
^roß.  um  eventuell  Verftllschungen  mit  bis  an  20  "/o  Haumwollsameoöl 
iht  erkennen  zu  lassen  ^). 

Zwischen    der  Jodzahl   und    de 
■  Parallelismns ;    die    letztere 
Jodsahl.     Uan    kann    daher    ai 

äcliluU  auf  die  ungefähre  Höhe  der  Jodzahl  zielien;  dies  ist 
tenüich  für  die  Uassenkon trolle  von  großem  Wert.  Wenn  die  Re- 
Iktometeniahl  eines  Schweinefettes  bei  40"  C  innerhalb  der  Grenzen 
fi — 51,5  gefunden  wird,  sind  mit  größter  Wahrscheinlichkeit  Jodzalilen 
der  Grenzen  von  -18—69  zn  erwarten.  Um  sich  unnötige 
fbtit  zu  ersparen,  empfiehlt  es  sich  daher,  die  Bestimmung  der  Jodzah] 
t  iImid  auszuführen,  wenn  die  Refraktometer/ ab  1  auUerbaib  der  Gren- 
I  48,6—51,5  gefunden  worden  ist'). 

In  Aabclrachl    der  gegenwtlrtigeu  Sachlage  stimmte    die  Freie  Ver- 


•  Hefraktometerzahl  besteht  ein  ge- 
iteigt  und  fällt  im  allgemeinen  mit 
8    der    Höhe    der    Refraktometerzahl 


*}  VctkI.  Benedikt-Ulz 
•)  Vergl.  K.  Farnateine 


,  Analyse  der  Fette  und  Waebaartei],  4.  Aufl., 
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einigung  Deutscher  Xahrungsmittelchemiker  auf  ihrer  vierten  J 
Versammlung^)  dem  Leitsatze  des  Anschusses  zu:  Es  ist  zurzeit 
mehr  angängig,  feste  Grenzzahlen  zur  Beurteilung  von  Schweines« 
aufzustellen. 

Jedenfalls  mtissen  bei  der  Untersuchung  des  Schweinefettes 
die  qualitativen  Prüfungen  vorgenommen  werden. 

Reines  Schweinefett  enthält  nur  Spuren  von  Wasser  (bis  zu  ( 
und  Mineralbestandteilen. 

Verfilschnngeu. 

Das  Schweinefett  ist  nächst  der  Butter  das  am  meisten  gesc 
Speisefett.  Da  es  nach  der  Butter  auch  das  im  Preise  am  hö 
stehende  Fett  zu  sein  pflegt,  so  ist  es  ebenfalls  der  Gegenstand  hl 
Verfälschung.  Als  solche  kommt  in  erster  Linie  und  fast  ausschli 
der  Zusatz  minderwertiger,  billiger  tierischer  und  pflanzlicher  Fett 
Öle  in  Betracht,  wie  Preßtalg,  Kinds-  oder  Hammeltalg,  Pfer 
Baumwollsamenöl  und  -Stearin,  Kokosfett,  Erdnuß-,  Sesam-, 
kernöl  usw. 

1.     Zusatz    von    Talg    (Preßtalg,    Rindstalg 
Hammeltalg). 

Ein  solcher  erniedrigt  die  Jodzahl  des  Schweinefettes.  Als  ui 
Grenze  ist  ftlr  letzteres  die  Jodzahl  46  anzunehmen,  während  Rii 
die  Jodzahlen  35,6 — 40,0,  Rindspreßtalg  die  Jodzahlen  17 — 20  au 
Schweinefette,  welche  eine  unter  46  fallende  Jodzahl  besitzen,  sim 
<len   Vereinbarungen    als    mit    Talg    verfälscht   zu    erklären. 

Hierbei  ist  jedoch  folgendes  zu  beachten: 

a)  Von  Einfluß  auf  die  Jodzahl  ist  das  Alter  des  Schwein 
insofern ,  als  mit  einer  Zunahme  von  freien  Fettsäuroi 
Abnahme  der  Jodzahl  Hand  in  Hand  geht. 

b)  Eine  unter  46  sinkende  Jodzahl  kann  auch  von  einem  ' 
des  Schweinefettes  an  Kokosfett  oder  Palmkernöl  herr 
Doch  sind  diese  beiden  Fette  leicht  an  der  hohen  Versei 
zahl  und  der  relativ  hohen  R  e  i  c  h  e  r  t  -  M  e  i  ß  1  sehen 
zu  erkennen  (siehe  unten).  Es  ist  auch  nicht  ausgesch 
daß  reine  Schweinefette  Jodzahlen  von  45  und  44  aufwei 

Als  Unterscheidungsmerkmal  ist  auch  die  verschiedene  Fori 
aus  Äther  oder  anderen  Lösungsmitteln  erhaltenen  Kristalle  des  Si 
empfohlen  worden.  Da  aber  die  Kristalle  des  Rinds-  und  Seh 
Stearins  je  nach  den  Versuchsbedingungen  zahllose  Übergangsform 
kenneu  lassen,  so  kann  bei  der  zurzeit  noch  herrschenden  Unsicl 
in  der  Beurteilung  dieses  Verfahren  zur  Entscheidung  der  Frage 
Zusatzes  von  Talg  zu  Schweinefett  nicht  herangezogen  werden.  Jed 
bietet    der  Nachweis    geringerer  Mengen    von   Rindstalg,    Preßtal^ 


0  Vergl.  K.  Farnsteiner  1.  c.  79. 
•«)  Dortselbst  74. 


I^VHleDtetid«  8chwi«rigkeitsu.  auderereeits  verluliiil  es  aicU  scliuu,  geriuge 
uilittten  ilieeer  Feite,  bis  za  S^/o  hinab,  dem  äcliweinefett  beixuuischeii. 
■1.    Znttate  von  Pf  Iniizeufe  t  teu. 

Uarch  IJeimiachung  von  flllBsigen  Pflauzenfötieii  (FflanzennleuJ  wird 
«  Jndznlit  des  ä(f  Uwe  ine  fettes  erhilht.  Die  Jodznhleu  diesei'  Üle  liegen 
nhablicb  li(>bt;r  als  die  letztere  ,  su  beiiu  Bmunwollsameuül  zwisi'keu 
lai  nod  108,5.  ludessen  ist.  wie  scboit  oben  ausgefillirt  wurde,  bei  der 
p^awlrtjgeu  Lage  dei-  Dinge  die  Jodzabi  für  den  Nachweis  von 
nulieußleu  nui'  uocli  vun  nebeusachlieher  Uedeutuug;  ilire  Feststellung 
I  ailgenteiuon  bei  der  (iraktiEdien  AuEübuiig  der  NnliruugBmittel- 
entrull«:  nnterbleibeu,  wenn  die  Kefraktometerzalil  uoruial  ist,  Nor  bei 
■nier  Refmk turnet crznhl  euipfleldt  es  sicU,  auch  die  Jodzahl  zu  be- 

r  Nachweis  der  Verfälschung  erfolgt  in  diesen  Fallen  daher  am 
D  durch  die  cjual  i  tat  ir  eu  Keaktioneu  der  Pflanzenfette. 
Der  au  häufigsten  zu  treffende  Zusatz  von  Baum  wol  Isameu«  1 
•WodSI)  wird  am  sicliersteu  durch  die  Halphensche  Reaktion  uach- 
bei  einem  Gehalt  von  nur  0.5  "/u  Baumwollsamcultl  tritt  hier 
Bli'in  deutliche  liosatUrbung  ein.  Die  Ua  Ijihensche  Keaktioa  ist  auch 
■  die  Amtliche  Anweisung  des  Fleiscbbeschaugesätzes  zur  Prüfung  auf 
e  Anwesenlieit  von  itaumwollsamenül  anfgenummeu  worden. 

Nicht  ganz  so  empfindlich,  aber  immerhin  uodi  recht  scharf,  ist  die 
Ktccliische  lieaktioii    für  Baumwollsameu^l.     Ihr  Wert  wii-d  aber   du- 
itnrcb  beeintrilchtigt,  dali  sie  einerseits  iu  manchen  FuUeu  eintritt,   wo 
I  Cotionöl    vorhanden  ist,     und    audrerseita    trotz    der    Anwesenheit 
*  Öles  ausbleibt. 
1  gibt  ächweiuefett,  welches  beim  Ausschmelzen  oinen  Zusatz  von 
ilu    und    GewUi'z    usw.   erhalten  hat    (sogeuauntes   Brnteuschnialz ), 
icchische  Reaktion. 
Audreraeits  versagt  diese  Reaktion  gewöhnlich,  wenn  das  zugesetzte 
mwollsaueuCl  zum  Zwecke  der  EutB&uernug  oder  KutfUrbung  vorher 
t  diemiechen  Ueageutieu  behandelt  oder  hfiheren  Temperaturen  unter- 
t  wurde  (ÜV'erhitzung).    Auch  die  Halphe  nsche  Reaktion  tritt  bei 
irhitztein  Cottouöl  uteht  mehr  ein'). 

amöl    im  Schweinefett  wird    mit  Hilfe    der    lia  udouinscheu 
r  So  Itsienschen  Reaktion  nachgewiesen. 
Der  Nachweis  von  ErduuiiOl  (ArnchisölJ  geschieht  nach  dem  Ver- 
von    A,  R^nard  iu    der    Modißkatiou    von    de    Negri    und 


Di«  zur  allgemeineD  Erkennung  fetter  Pflauüenöle  früher  gebrSuch- 

I  Iteaktion   von  P.  Wolmaus    entspricht    erfahrungsgemUlt  iu  ihrer 

L  und  Zuverlässigkeit   den    gegenwärtig  zu  stelleudeu  Aii- 

■ongen  nicht.  Ihre  Auwenduug  kann  daher  zurzeit  uicht  empfohlen 

'). 

Beschlüsse    d.    Freien    Vereinigung     deutsch.    Xahruugr^uiitlel- 
fTf  Zütschr.  f,  Unters,  d.  Nalir.-  u.  Genußm.,  1&05,  IV,  77. 


^ 
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Bei  der  Beurteilung  aller  dieser  Farbenreaktionen  sind  geringe  "V 
färbungen  n^cht  als  positive  Keaktion  anzusehen,  sondern  nur  das  de 
liehe  Auftreten  der  charakteristischen  Färbungen. 

Wenn  die  vorhergehenden  Prüfungen  darauf  hinweisen,  daß  e 
Verfälschung  mit  Pflanzenölen  stattgefunden  hat,  so  ist  die  Untersnchi; 
auf  Phytosterin  anzustellen.  Sie  geschieht  nach  dem  B6m( 
sehen  Acetatverfahren  und  bildet  zurzeit  den  sicherst 
Nachweis  ftlr  einen  Zusatz  von  Pflanzenfetten  zum  Schweii 
schmalz.  Auch  dieses  Verfahren  findet  sich  in  der  amtlichen  k 
Weisung  des  Floischbeschaugesetzes  zur  Prüfung  von  Fetten. 

Da  bei  dem  Fett  von  Schweinen,  die  mit  Baumwollsamenkucl 
gefuttert  worden  sind,  die  Becchische  uud  Hai phen sehe  Reakt 
positiv  ausfallen^),  das  Welmanssche  Reagens  gleichfalls  keine  e 
wandfreien  Resultate  gibt,  so  bleibt  nur  der  Nachweis  des  Vorhaudi 
seins  von  Phytosterin  übrig,  um  unzweifelhaft  entscheiden  zu  könn 
ob  ein  Schmalz  mit  Baumwollsamenöl  versetzt  wurde  oder  nicht 

Wie  schon  im  Kapitel  „Butter"  ausgeführt  wurde,  geht  nach  d 
bisherigen  Stande  unserer  Kenntnisse  Phytosterin  auch  bei  abnorm  starl 
Fütterung  der  Tiere  mit  ölhaltigem  Futter  nicht  in  das  Körperfett  üb 
es  wird  mit  dem  Kot  aus  dem  Körper  ausgeschieden  (siehe  hierzu  ai 
Benedict-Ulzer,  865). 

Beim  Zusatz  von  Kokosfett  zu  Schweinefett  kann  unter  l] 
ständen,  wie  schon  erwähnt,  die  Jodzahl  des  letzteren  unter  46  sink 
Dieser  Zusatz  hat  aber  andrerseits  eine  wesentliche  Erhöhung  der  V 
seifuugszahl  und  eine  merkbare  Steigerung  der  Reichert-Meißlscl 
Zahl  zur  Folge.  Bestätigend  wirkt  auch  hier  eventuell  der  Phytostei 
nachweis,  wobei  aber  nicht  zu  übersehen  ist,  daß  es  phytosterinfrc 
Kokosfett  gibt. 

Für  den  Nachweis  von  Kokosfett  in  Schweineschmalz  scheint  ai 
die  Polenskesche  Zahl  gute  Aussichten  zu  bieten.  Schweineschm 
zeigt  nach  W.  Arnold*)  eine  P  o  1  e  n  s  k  e  sehe  Zahl  von  0,5 ,  die  i 
ganz  geringen  Schwankungen  unterliegt ;  durch  Kokosfettzusatz  wüi 
diese  Zahl  erheblich  erhöht.  Bei  der  Neuheit  dieses  Verfahrens  1 
sich  über  den  Wert  desselben  ein  endgültiges  Urteil  zurzeit  noch  ni 
abgeben. 

•3.  Gleichzeitiger  Zusatz  von  Talg  und  Pflanzenfett 
Durch  eine  derartige  Kombination  werden  Gemische  hergestellt,  dei 
Jodzahl  innerhalb  der  Grenzen  f\ir  reines  Schweinefett  liegt.  Außerd 
kann  das  zugesetzte  Pflanzenfett  durcli  Beliandlung  mit  Chemikalien  0( 
Erhitzung  gegen  gewisse  Reaktionen  unempfindlich  gemacht  worden  se 

Es  ist  somit  unter  Umständen  eine  normale  Jodzahl  und  das  A 
bleiben  der  B  e  c  c  h  i  sehen  ,  H  a  1  p  h  e  n  sehen  uud  W  e  1  m  a  n  s  sei: 
Reaktion  noch  kein  Beweis  für  die  absolute  Echtheit  des  Schweinefett 


1)  Siehe  Benedict-Ulzer,  1.  c.  864. 

2)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1905,  10,  211. 
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lo  iliecen  Fttllen  kann  die  VerfäUclmiig  nur  mit  Hilfe  der  Phytosteri^j 
iwiproljo   uftcti gewiesen  werden.     Deren  positiver  Ansfall    ist  i 
^Wleglicber  Beweis  für  die  Anweseolieit  von  Pflanzenöleti. 

Biit  dabei  das  Schweinefett  zugleich  eine  niedrige  JeJzalil,  s 
iBlieJenktich  siif  gleichzeitigen  Zusatz  von  Rinds-  oder  Hammeltalg  | 


<  \ie 


pngt, 


lilung  dieser  Deimiscliungen  zu  Schweinefett  i 
!  steh  als  Zuslltze    von   minderwertigen  Stoffen   - 


ich  ihrem  Gebrauchq 

1  VerfSlschuDg    : 

Sokhe  Gemische  kßnnti 

Schweinefett    aofgefal 


ndcrwertig  sowohl  nach  ihrem  materiellen, 

i  Renullwerie   —  dar;    sie    bilden 

h  XahmngRniittelgesetKes  vom  14,  Mni  1879. 

'  Umständen  auch  als  Nachahmung 
ixden'j. 
im  allgemeinen  werden  diese  Gemische  wegen  ihrer  dem  Öcliweinfl4 
uIe  ähnlichen  Beschaffenheit  als  Kunstspe  isefette  im  Sinne  de| 
1 1  des  Gesetxee  vom  15.  Juni  1897  aufisufassen  sein  und  dann  nti| 
IT  den  Beschränkungen  der  §§  2,  4,  5  dieses  Gesetzes  in  den  Vei 
r  gebracht  werden  dUrfen  (siehe  auch  unter  Nachmachnngen). 

Lsatz     von    gewichtsvermehrendeu     fren 
[»ffen. 
Die  Beimengung  solcher  Stoffe  wird  selteD  beobachtet;  hierher  | 
1  Stärkemehl  und  Mineralsubstanzen. 

Vereinzelt  wurde  auch  beobachtet,  daß  das  Schweinefett  mit  Älkaliei 
Wveise    verseift    wurde ,    nm    die  Bindung   griilierer  Wassemiengen 
milglich^. 

Selhstverstnndlicb  charakterisieren  sich  alle  derartigen  Zasütze  eben-J 
1  aU  Verfälschung. 
E.  Polenske*)  empfiehlt,  Schweineschmalz  seines  Wassergehaita 
erst    dann    zu    beanstanden,    wenn    seine    konstante    TrUbunga** 
■[Mratur')    über    75"    liegt,    d.    h.    wenn    es    mehr  als  0.3  "/o  Wasser 
^Klt. 

Auf  Grund  der  zum  §  21   des  Gesetzes,  betreffend  die  Schlachtvieb- 
hd  Fleischbeschau,  erlassenen  Bekanntmachung  des  Heichskanzlera  ^ 
18.  Februar  1902  ist  der  Zusatz  der  dort  angefllbrlen  KonaervierungaH 
Diiltel   (siehe  nnter  Margarine)  zum  Schweinefett  verboten. 

Naclimachangen. 

Als  Nachmachuugen  des  Schweinefettes  gelten  alle  dem  Schwe  ine- 
s  ähnliche  Zubereitungen,  deren  Fettgehalt  nicht  ausschließ- 
I  Schweinefett  besteht.     Solche  Zubereitungen    sind    als  Knnst- 
S  i  f  e  f  e  1 1  »U  bezeichnen  ;  üir  Verkauf  unterliegt  den  Beschränkungen 


■)  n.G.  m.  ürt.  von, 
■)  Arbeiten  a.  d.  Kais. 
«>  Nach  dem  Verfnhrei 


17.  M&rz  1894. 

Gesundbeilsamte,  1907,  27),  5U. 
von  Polenske  bestimmt;  dortselbst  507. 
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des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter,  Käse,  Schmalz  und 
deren  Ersatzmitteln,  vom  15.  Juni  1897. 

Im  Gegensatz  zu  Margarine  und  Butter  besteht  in  diesem  Gesetze  für 
Kunstspeisefett  kein  Mischverbot;  Kunstspeisefett  darf  unbegrenzt  viel 
Schweinefett  enthalten.  Auch  ist  für  den  Verkauf  des  Kunstspeisefettes 
keine  bestimmte  Form  (Wtlrfelform)  vorgeschrieben,  sie  wäre  auch  bei 
seiner  weichen  Beschaffenheit  nicht  durchführbar. 

Die  Zusammensetzung  des  Kunstspeisefettes  kann  sehr  verschieden 
sein;  Vorschriften  darüber  existieren  nicht.  Was  als  „Schweineschmalz 
ähnlich'^  zu  gelten  hat,  ist  von  Fall  zu  Fall  zu  beurteilen.  £ine  wesent- 
liche Forderung  dieses  Begriffs  wird  die  weiße  Farbe  und  eine  gewisse 
weiche  Konsistenz  des  Gemisches  sein. 

Kunstspeisefett  braucht  gar  kein  Schweinefett  zu  enthalten. 

Nicht  unter  diesen  Begriff  fallen  die  Fette  bestimmter  Tier-  oder 
Pflanzenarten  (z.  B.  Gänseschmalz ,  gebleichtes  Pferdefett ,  Kokosfett, 
Palmkernfett,  Kakaobutter,  aber  auch  reines  Oleomargarin),  welche 

a)  unverfälscht  sind,  d.  h.  denen  nicht  Bestandteile  entnommen 
oder  zugesetzt  sind,  durch  die  das  Fett  geringerwertig  wird 
(herkömmliche  Zusätze  von  Gewürzen,  Zwiebeln  usw.  gelten 
nicht  als  Verfälschung); 

b)  unter  einer  ihrem  Ursprung  entsprechenden  Bezeichnung  iu 
den  Verkehr  gebracht  werden  (z.  B.  unterliegt  Pferdefett, 
welches  etwa  als  Schweinefett  verkauft  wird,  den  Bestimmungen 
f\lr  Kunstspeisefett  ^). 

Verdorbenes  Schweinefett 

Für  verdorben  ist  ranziges  und  talgiges  Schweinefett  zu 
erklären.  Was  die  Beurteilung  eines  solchen  anbelangt,  so  haben  auch 
hier,  wie  bei  der  Butter,  Geruch  und  Geschmack  darüber  zu  entscheiden, 
ob  ein  Schweinefett  als  ranzig  oder  talgig  zu  bezeichnen  ist.  Auf 
Grund  eines  hohen  Gehaltes  an  freien  Fettsäuren  allein  kann  es  nicht 
für  verdorben  und  ungenießbar  gelten. 

Nach  Spaeth^)  soll  bei  der  als  „Ranzigwerden"  bekannten 
Zersetzung  eine  Zunahme  des  Gehaltes  an  freier  Säure,  unter  gleich- 
zeitiger Abnahme  der  Jodzahl  und  Erhöhung  des  Kefraktometerwertes, 
erfolgen. 

Ebenso  ist  ein  Schweinefett  von  ekelerregendem  Aussehen,  fauligem 
oder  sonst  ekelhaftem  Geschmack  und  Geruch  als  verdorben  zu  be- 
anstanden. Es  sei  noch  erwähnt,  daß  das  Fett  von  Schweinen,  die  mit 
Fischen  gefüttert  wurden,  einen  widerlichen,  tranigen  Geschmack  an- 
zunehmen pflegt. 

Nach  den  Ausführungsbestimmungen  zu  dem  Gesetze,  betreffend  die 
Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  vom  3.  Juni  1900,  Anlage  c,  Ziffer  C  müssen 


')  Vergl.  Max  Fleischmaun,  Das  Margarinegesetz  usw.,  Breslau  1898. 
8)  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie  1896,  S.  471. 
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akhtEpunkle  hcEondera  be- 


D  der  Voiprfifiujg  «itbereiteter  Petto  folgendi 
■cbtel  werden; 

I.  Du  6«gciiwart  von  Sctummelpitsen  oder  Bakterienkolonieti  ist  festzuHtellen, 
ib  dic«e 
it)   als   anweseiitlicbe    Örtliche    Äußere   yerunreiniguiig    (e.     B.    infolge 
kleiner  Schäden  der  Verpaekung), 

b)  tüa  wesentlicher  Äußerer  Überzug  der  Fettmaaae,  oder 

c)  als  Wucherungen  itn  Inneren  dea  Fettes  vorliegen. 
'  3.  Bei  der  Beurteilung  der  Farbe  ist  darauf  au  achten,  ob  daä  Fett  eine  ihm 

nicht  eigeutü milche  Färbung  oder   eine  Verfärbung  aufweist,  oder  ob  es 

Maat  Binnlich  wahrnehinluite  fremde  Beimengungen  enthalt. 
8.  Bei   der  Prüfung    des   Geruchs   ist   auf  ranzigen,    talgigen,    öligen, 

faarcn,    dumpfigen   (mulstrigen,   grübelnden),    Bcbimmeligen 

Mvie  faulig-ekelerregenden  Geruch  zu  achten. 
4.  Bei  der  Prüfung  de«  Geschmackes  ist  festzustellen,  ob  ein  bitterer  oder 

ein    allgemein    ekelerregender   Geschmack    vorliegt.     Auch   ist 

darauf  eu  achten,  ob  fremde  Beimengungen  durch  den  Geschmack  erkannt 

werdeu  kSniien. 
i,  Ist  Schimmelgeruch  oder  -geaclimack  festgestellt,  so  ist  zu  prüfen,  ob  der- 

*elbe  nur  von  geringfügigen  äußeren  Yeruuieiuigungen  des  Fettes  oder 

de«  Pack  stück  ee  herrijhrt. 

tDie    Beurteilung    der    Gesnnd  hei  tüsih  tidt  Ic  h  keit    eines    ver- 
rneii  Si'bweiueiettes  ist  Gegenstand  eines  medizlniai-ben  Gutaehleus. 


BegatHchtung. 


it  Ba 


i-gellje. 


XJie 


ZuauLe   I 


fieechaffenheit sHlbenartig. 

Farbe Stich  ins  GrUulich' 

Qeschmack t>]ig, 

Jodzahl  (nacli  Hllhl)    .     .     81,5. 
Haljiheus  Kengens     .     .     starke  Reaktion, 
Üecchis  Reagens   ,     .     ,     ebenfalls. 
hohe    Jodzahl    und    der  positive  Ausfall    der    gettanuten  Keak- 
duß  das  vorliegende  Schweinefett  einen  beträchtliclieu 
Bnamwullsamentil  eutbült. 
Gutachten:      Nach     diesem     Befunde     liegt      hier     kein     reines 
tichwpineschmalK    vor ,    sunderu   die  Mischung  eines    Holchen    mit  Bauni- 
Halhiuaeunl. 

Bauniwollsamenöl    ist    ein  PflanzenSl,  welches   in  bezug   auf  seinen 
^ibrauchNwert  —  Geschmack  usw.  —  weit  auter  dem  Schweinefett  steht : 
t  ein  minderwertige)!  Siieisefett.     Sein  I'reis  betrügt  etwa  nur  '/t  biB 
.OB  Schweinefettes. 

Onrch  den  Zusatz  von  liaumwollsamenl}!  wird  das  Schweinefett  dem- 
ihlechtert,  ein  bulcher  charakterisiert  sich  datier  als  Verfälschung 
liniiie  des  Gesetzes  vom   14.  Mai  1879. 
Dft  dine  Zubereitung  dem  Schweineschiit  ab   UhuUeh   ist ,   ihr  Fett- 
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gehalt  aber  nicht  ausschließlich  aus  Schweinefett  besteht ,  so  liegt 
hier  ein  Kunstspeisefett  im  Sinne  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr 
mit  Butter,  Käse,  Schmalz  usw.,  vom  15.  Juni  1897,  vor. 

2.    Schweinefett  mit  Kindstalg. 

Konsistenz normal, 

Geruch  und  Geschmack    ....     normal, 

Jodzahl  (nach  Hubl) 43,7, 

Reichert-Meißlsche  Zahl    .     .     0,47, 
Halphensche  Probe       ....     negativ, 
Phjtosterinacetatprobe      ....     negativ. 
Die  niedrige  Jodzahl  (unter  46)  läßt   hier    den  Zusatz    von  Rinds- 
oder Hammeltalg  erkennen.   Nach  dem  negativen  Ausfall  der  Reaktionen 
auf  Pflanzenfette,  ist  ein  gleichzeitiger  Zusatz  solcher  nicht  anzunehmen. 
Die  Beurteilung  ist  analog  derjenigen  ded  Zusatzes  von  Baumwollsamenöl. 

3.     Schweinefett    mit    Baumwollsamenöl    und    vermutlich 

auch  Talg. 

Konsistenz normal, 

Geruch  und  Geschmack     .     .     an  Pflanzenfett  erinnernd, 
Jodzahl  (nach  Hubl       .     .     .       53,6, 

Verseifungszahl 195,3, 

Phytosterinprobe : 

Schmelzpunkt  des  Acetats  .     121,5  ®, 
Reaktion  nach  Becchi     .     .     positiv, 
Reaktion  nach  Halphen      .     positiv. 
Die  Jodzahl  und  Verseifungszahl  dieses  Schweinefettes  sind  normal 
und  lassen  eine  Verfälschung  nicht  vermuten. 

Dagegen  weist  der  hohe  Schmelzpunkt  des  Phytosterinacetats  auf 
den  Zusatz  eines  Pflanzenfettes  hin,  und  zwar  liegt  nach  dem  Ausfisill  der 
Becchischen  und  Halpheuschen  Reaktion  Bau  mwollsamenöl  vor. 
Bei  alleinigem  Zusätze  von  Baumwollsamenöl  müßte  aber  die  Jod- 
zahl weit  höher  liegen  (wenn  nicht  das  Schweinefett  selbst  eine  selten 
niedrige  Jodzahl  aufvreist);  es  hat  also  sehr  wahrscheinlich  noch  ein 
Zusatz  stattgefunden,  der  die  Jodzahl  herabdrückt.  Hier  kommen  Rinds- 
t  a  1  g  (bzw.  Rindstearin ,  auch  Hammeltalg)  und  Kokosfett  in  Frage. 
Gegen  die  Beimischung  des  letzteren  spricht  die  niedrige  Verseifungs- 
zahl ,  ftlr  ersteres  (Rindstalg)  die  Konsistenz  des  Fettes ,  welche ,  durch 
den  Zusatz  von  Baumwollsamenöl  salbenartig  geworden,  mittels  des  Talges 
wieder  fester,  dem  ursprünglichen  Schweineschmalz  ähnlicher  gestaltet 
wurde. 

Gutachten:  Nach  dem  Ergebnis  der  Analyse  liegt  hier  ein  mit 
Baumwollsamenöl  verfälschtes  Schweinefett  vor,  welchem  zur  Verdeckung 
jener  Beimischung  vermutlich  noch  Rinds-  oder  Hammeltalg  bezw.  Rind- 
stearin zugesetzt  worden  ist. 

Es  handelt  sich  hier  demnach  um  ein  Kunstspeisefett  im  Sinne  des 


«flitM  vom  15.  Jnni  1697,  betreffend  dp«  Vorkebr  niil   Uutter,  Kllse, 

miili  nsw..  desseu  Verknuf  als  .Scliweiuefelt  gegen  §  10  des  GesetTies 

«nu  11.  Mai   1879,    betreffend   den  Verkelir  mit  Nahrungsmitteln  lisv., 

4.    Schweinefett    mit  Kokosfett. 

BescUaffeuheit normal, 

Farbe leiii  weiß, 

Goachmauk normal, 

Kefraklion  (Skala  Sj —  3,10, 

Jodzahl  (nach  HllhlJ 48,35, 

VerBeifungBzahl 209,4 

Keichert-MeiJilsche  Zahl      .     .  4.10, 

Polenskesclie  Zahl 2,40, 

Phyto  Sterin]!  rohe : 

Scbmelajjuukt  des  Acetata       ,     .     110,8°. 
Die  Jodzahl    dieses  Schweinefettes   ist  zwar  ziemlich  niedrig,    liegt 
i!«r  immerhiti  wocli  innerhalb  der  uiirmaleu  Grenzen. 
^K       Die   «Ig  Vorprobe   vorgenommene  Refraktion  ließ    auf  Grund    ihres 
^Bltlrk  negativen  ( — )  Wertes  das  Fett  schon  verdilchtig  erscheinen, 
^B        Dieser  Verdacht    wird    durch    die    übrigen  Analysendaten    bestiltigt, 
f      imdawar  weisen  die  hohen  Werte  fitr  die  Veraeifungszahl,  die  Keichert- 
'       UirißlacLe  Zahl    und    aach    wohl    die    Poleuskesdie  Zahl    auf   einea 
«rbeblichen  Zusatz  von  Kokosfett  hin.    Dali  ein  solcher  Znsatz  erfolgt 
itt.  wird  durch  deu  l'hytoBterinn  ach  weis  bokrilftigt  (wenn  auch  ein  nega- 
tiver Ausfall  des  letzteren  kein  Beweis  gegen  den  Zusatz  von  Kokosfett 
pvescn  wjlre.  da  phytosterintteiea  Kokosfett  im  Handel   vorkommt). 
Die  Begutachtung  dieses  Zusatzes  ist  analog  den  vorigen. 

I  Bemfirkung:    Das  letataugefilhrie  Beispiel  beweist  den  Wert  der 
Bmmnng    der    Verse i fujigszahl ,    der    P  ote  na  k  eschen  Zahl    und    der 
Sichert -M  ei  ßlsclieu    Zahl    bei  der  Untersuchung    von  verdilchtigen 
veinofetten. 


IV.    Sonstige  tierische  Fette. 
1.   Rindsfett. 

[  Daa  Kindsfett,  Uinderfett,  Rindstalg,  ündet  entweder  im  Haus- 
I  al»  solches  Verwendung  (Nierenfett),  oder  es  wird  noch  besonders 
siert.  Bierxn  wird  das  Fett  der  verschiedenen  Kiirperpartien  bei 
'  ausgeschinolzeu  und  von  deu  Verunreinigungen  abgegossen ;  das 
[ewoiiU«ne  „Premier  jus"  läßt  man  bei  etwa  30"  kristallisieren  und 
t  boi  dieser  Temperatur  aus.  Der  KUckstand  (Preßtalg,  Kind- 
iu)  dient  u.  a,  zur  Herstellung  künstlicher  Speisefette;  das  ab- 
reSle  l'V'tt  ist  das  znr  Margarinefabrikation  verwendete  Oleoinargariu. 
[  U«a  Ol  euninrgari  n   kommt    auch  fllr    sich    oder  mit  I'tlanzeufott 
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^emiücbt  ab  Speisefett  in  den  Handel,  und  zwar  hauptsicUich  in  Form 
der  befionders  in  Soddeutschland  verbreiteten  sogenannten  Bollen  fette. 

Beim  Kindsfett  liegt  die  Verseifongszahl  zwischen  193,2  und  198,5 
die  Heicbert-3£eißlsche  21abl  ist  ziemlich  konstant  0.50.  die  Jodzahl 
35.6 — 41.2.  Die  Zusammensetzung  ist.  je  nach  der  Körperpartie,  ver 
Mrbieden :  das  Tascbenfett  (Fett  der  Grenitalgegend)  ist  das  weichste,  daf 
Eingeweidefett  das  härteste. 

Beim  Oleomargarin  hängen  die  Konstanten  in  erster  Linie  von  dei 
Temperatur  ab,  bei  welcher  das  Produkt  gepreßt  wurde.  Je  niedrigei 
dic^se  ist,  desto  hoher  ist  die  Jodzahl.  Nach  Benedict-Ulzer  (S.  309^ 
bewegt  sich  die  Verseifungszahl  zwischen  192  und  200,  die  Jodzahl  vot 
43,8—55,3:  die  Reichert -Meißische  Zahl  von  0,1—0,99. 

Verfilsehniigeii. 

Die  Hauptverfälschung  des  Kindsfettes,  bzw.  des  Oleomargarins  be- 
steht in  dem  Zusatz  von  Pflanzenfetten  ( Baumwollsamenöl ,  Erdnußöl. 
Kokosfett).  Es  lassen  sich  dadurch  Produkte  herstellen,  die,  zumal  wenn 
hie  künstlich  gelb  gefUrbt  werden,  in  ihrer  äußeren  Beschaffenheit  (Kon- 
sistenz usw.)  dem  Butterschmalz  sehr  ähnlich  sind  und  in  manchen  Gegen- 
den auch  tatsächlich  zu  dessen  Verfälschung  dienen. 

Der  Nachweis  von  Pflanzenölen  geschieht  in  der  beim  Schweine- 
fett besprochenen  Weise. 

Ein  Gehalt  des  Kindsfettes  an  Kokosfett  und  Palmkernöl  ist 
an  der  sehr  erhöhten  Verseifungszahl  und  der  P  o  1  e  n  s  k  e  sehen  Zahl 
loicht  zu  erkennen :  erstere  beträgt  für  Kindsfett  etwa  196 ,  für  Kokos- 
fett aber  257 — 268,  für  Palmkernöl  247.  Außerdem  wird  durch  diesen 
Zusatz  die  Keicliert-Mei ßl sehe  Zahl  hinaufgesetzt,  die  Jodzahl  abei 
herabgedrUckt. 

Die  vereinzelt  beobachtete  Beimischung  von  P  a  r  a  f  f  i  n  zum  Kinds- 
fett   wird    durch  Bestimmung    der  unverseif  baren  Bestandteile    ermittelt 

Ein  Zusatz  von  Hammeltalg  zum  Kiudsfett  ist  nicht'  mit  Be- 
stimmtheit nachzuweisen. 

Ein  Zusatz  von  P  f  e  r  d  e  f  e  1 1  drückt  sich  durch  Erhöhung  der  Jod- 
zahl aus.     Pferdefett  zeigt  Jodzahlen  von  79 — 90. 

Ein  als  „echtes",  „reines"  oder  „raffiniertes"  Kindsfett  oder  schlechthir 
als  „Kindsfett"  bezeichnetes  Produkt,  welches  eine  dieser  Beimischungei 
enthält,  ist  verfälscht  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes. 

Jeder  Farbstoffzusatz  zu  Kindsfett  uud  Oleomargarin  ist  durcl 
das  Gesetz,  betreffend  die  Schlachtvieh-  uud  Fleischbeschau,  vom  3.  Jun 
1900,  §  21,  verboten.  Desgleichen  der  Zusatz  von  den  in  der  Bekannt 
machung  des  Keichskanzlers ,  betreffend  gesundheitsschädliche  und  tau 
sehende  Zusätze  zu  Fleisch  uud  dessen  Zubereitungen,  vom  18.  Februai 
1902,  aufgezählten  Konservier^ungsmitteln  (cf.  bei  Margarine). 

Dagegen  stehen  nach  der  Entscheidung  der  Gerichte  dem  Feilbietei 
einer  Mischung   von  Kindsfett   mit  einem  anderen  Fett   unter  einer  Be 
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tbuuiig.  die  ilbi-r  den  wahreu  Charakter  dieser  Misfliuiig  AurscliluU 
Al.  kein«  rechtlichen  Hedeukeu  entgegen,  da  Hindsfett  als  solches  uicht 
unlitr  dir  Bestiratnnngen  des  Geiielzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter, 
Ki«'.  Scliinab  usw.,  vom  15.  Juni  1897,  fillU.  Demnach  ist  der  Ver- 
kinf  von  „Hindsfett  mit  Schweinefett"  oder  „Rindsfett  mit  Pflanzenfett' 
äainindl'rei ,  verausgesetzt ,  dtiß  ein  solches  Gemisch  keine  scliweine- 
ÄcluualeUlmlicht:  Zubereitung  im  Sinne  des  genannten  Gesetzes  darstellt; 
'eiin  ilied  doch  der  Fall  wäre,  so  mtlßte  dns  Produkt  als  „Kuustäpeiäe- 
feU"  bezeichnet  werden.  Wenn  aber  ein  solchea  Gemisch  kllustlich  gelh 
^ellLTbt  ist  und  aucli  in  anderer  Beziehnug  (Konsistenz,  Geftlge)  eine 
il«m  Butterschmalz  ähnliche  Beschatlenheit  aufweist,  so  muß  es  als  „Mar- 
ine" im  iSinne  des  Gesetzes  erachtet  werden  und  darf  dann  nur  ituter 
den  für  Margarine  bestehenden  Best  lirSnknn gen  in  den  Verkehr  gelangen, 
d,  h.  ea  muß  a.  a.  deu  vorgeschriebenen  Gehalt  von  lO^lo  Sesnmtil  eut- 
Imlten.  Ohue  diesen  äesamölzusatz  und  uuter  einem  anderen  Namen 
«!)  , Margarine"  dUrfen  kllnstlich  gefärbte  Gemische  von  Hindsfett  mit 
anderen  Fetten  oder  Ölen  überhaupt  schon  auf  Grund  des  Fieischbeschau- 
guetzes  weder  hergestellt  noch  in  den  Handel  gebracht  werden. 

För   Verdorbenheit    und    Gesundbei  t  ssch  ildl  ichkei  t   gilt 
»Qcli  liier  das  bei  der  Besiirechiuag  des  Schweinefettes  Gesagte. 

^^B  Begntachtnug. 

J^^  1.    Hindsfett  mit  BaumwolIsamenBl. 

Ein    laut    Aufschrift   auf  der    Umhüllung    als    ^Dojipelt    raffiniertes 
liiuilerfelt"   in  Roltenform  feilgebotenes  Produkt    hatte    nach   der  Unter- 
lucliiiog  f<dgeude  Znsammensetzung : 
Farbe:  gelb, 

I  Beschaffenheit:  von  ziemlich  weicher  KonsisteuK, 

^H  Uefraktion 41^.5  bei  40°. 

^^H  Verseifangszabl I9''i.4. 

^^M  Jodzahl  IHUbl) 54,1^9, 

^^^^^_  tteaktiou  von  Halpheu:  positiv. 

^^^^^^^kSeaktiou  von  Baudouin:  uegativ, 

^^^^^H^ftktiou  von  Welmans:  nehr  stark, 

^^^^^^^H  Phjtosterinprobe  : 

^^^P  Schmelzpunkt  des  Acetats       ....     lüS**, 

^^P  künstliche  Färbung:  AzofarbstofT  nachweisbar. 

I^V  Wuhrend    die    Verseifuugszahl    hier    nurmal  ist,    zeigt    die  .lodzahl, 

ig»gent»her  derjenigen  von  Hindsfett,  eiueu  stark  erhöhten  Wert.  Dieser 
ntid  die  uachgewiesene  Gegenwart  von  Phytosteriu  sowie  die  eingetretene 
Wtlman  Sache  Ueaktion  beweisen  die  Beimischung  eines  Pflanzenfettes. 
Der  (lositiire  Ausfall  der  Halphenschen  Probe  deutet  auf  Baumwoll- 
»m«aäl,  wahrend  nach  dem  negativen  der  Baudoninschen  Sesamöl 
.  akhl  vorhnndeu  ist. 
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Gutachten:  Nach  dem  Ergebnisse  der  vorstehenden  Untersuchung 
liegt  hier  ein  mit  einem  Azofarbstoff  gelb  gefärbtes  Gemisch  von  Rinder- 
fett mit  Baumwollsamenöl  vor. 

Nach  der  Aufschrift  auf  der  Umhtlllung  soll  das  Produkt  aus  „doppelt 
raffiniertem  Rinderfett ^  bestehen.  Nun  enthält  dasselbe  aber  neben  Rinder- 
fett noch  BaumwoUsamenöl  in  beträchtlicher  Menge.  BaumwoUsamenöl 
ist  eines  der  mindestwertigen  Pflanzenöle;  es  steht  an  Gebrauchs-  wie 
an  Geldwert  weit  hinter  dem  Rinderfett  zurück;  sein  Zusatz  bildet  eine 
Verschlechterung  des  letzteren.  Aus  der  Aufischrift  „Doppelt  raffiniertes 
Rinderfett"  kann  und  wird  der  Käufer  die  Beimischung  des  minder- 
wertigen Banmwollsamenöles  nicht  nur  nicht  entnehmen,  er  wird  durch 
diese  Bezeichnung  sogar  zu  der  Annahme  geführt,  er  erhalte  ein  durch- 
aus reines  (raffiniertes)  Rinderfett.  Die  genannte  Aufschrift  ist  also 
direkt  geeignet,  über  die  wirkliche  Beschaffenheit  des  Produktes  zu 
täuschen.  Durch  den  Zusatz  von  BaumwoUsamenöl  ist  deshalb  das  Rinder- 
fett im  Sinne  des  §  10  des  Gesetzes  vom  24.  Mai  1879  verfälscht 
worden. 

Die  künstliche  Färbung  dieses  Gemisches  mit  einem  Azofarbstoff 
verstößt  gegen  §  21  des  Gesetzes,  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleisch- 
beschau, vom  3.  Juni  1900,  wonach  der  Zusatz  von  Farbstoffen  jeder 
Art  zu  tierischen  Fetten  verboten  ist, 

2.    Rinds  fett  mit  Kokosfett. 

Die  Umhüllung  des  in  Rollenform  befindlichen  Produktes  trug 
die  Aufschrift:  „Speisefett  aus  bestem  Rinderfett  und  Kokosfett  her- 
gestellt". 

Die  Analyse  ergab : 

Farbe :  geblich-weiß, 

Beschaffenheit:  ziemlich  fest,  nicht  schweineschmalzähnlich, 

Verseifungszahl 216,3, 

Reichert-Meißlsche  Zahl 5,0, 

Jodzahl  (Hüb  1) 26,8, 

Künstliche  Färbung:  nicht  vorhanden. 

Die  hohe  Verseifungszahl  und  Reichert -Meißische  Zahl  einer- 
seits und  die,  gegenüber  dem  reinen  Rindsfett,  stark  erniedrigte  Jodzahl 
sprechen  dafür,  daß  hier  tatsächlich,  wie  die  Aufschrift  der  Umhüllung 
besagt,  ein  Gemisch  von  Rindsfett  mit  Kokosfett  vorliegt.  Der  Gehalt 
des  Gemisches  an  Kokosfett  berechnet  sich  aus  den  Analysendaten  zu 
etwa  30  ^/o. 

2.    Hammelfett  (Hammeltalg). 

Das  Fett  von  Hammeln,  Schafen  und  Ziegen  findet  als  Speisefett 
wenig  Verwendung.  Die  Zusammensetzung  des  Hammelfettes  ist  der- 
jenigen des  Rindsfettes  sehr  ähnlich  (Verseifungszahl  195 — 197,6,  Jodsahl 
32,7—46,2). 
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eKtisefett. 
I  0&ii»efett  findet  sieh   als  Speisefett  im  Handel.     Es    ist  durch- 
Uincnd,  weiß  bis  blaßgelb  and  von  k'irniger  Konsistenz.   Wegen  seines 
Mrigeii  Schmelzpunktes  erliillt  es  für  seine  Verwendung  als  Streicbfett 
in  Hsnshslte  vielfach  einen  Zusatz  von  Se Weinefett. 

Ami  hör  und  Zink  stellten  fllr  das  Brustfett    der  GSnse  folgende 
Durch §cliniltswerte  fest : 

Reichert-MeißUclie  Znhl       .     .         0.98, 

Verseifiiagszahl 193,1, 

Jndxahl  des  Fettes (>4,7, 

Jodzshl  der  Fettsäuren 65.:J. 

Ein  Zusatz  von  Schweinefett  zum  Gänsefett  wird  demnach  durch  die 
chemisdie  Analyse  kaum  uachzuwoisen  sein. 


B.  Pflanzliche  Speisefette  und  Öle. 
I.   Olivenöl. 

Diis  Olivenfil  wird  aus  dem  Fruchtfleisch  des  Ölbaumes  (Olea  europaea) 
pwouneii.  Es  kommen  sehr  verschiedene  Sorten  in  den  Handel,  deren 
Oute  von  verschiedenen  Umständen  abhängig  ist  (Varietät  der  Oliven, 
Grad  der  Keife,  Art  des  Einsamroelns,  Starke  des  Presseus  usw.),  Als 
8|wii(eöle  werden  nur  die  feinsten  Sorten  verwendet  (JungfernUl,  Provencer 
öl,  Toskaniaches  Öl  usw.).  Billigere  Sorten  kommen  unter  dem  Namen 
.Binmnl'  In  deu  Handel. 

Die  Farbe  des  reinen  Olivenüls  schwankt  zwischen  farblos  und 
gnldgelb.  btswelleu  ist  sie.  infolge  eines  geringen  Chlorophyllgehaites, 
b«i  den  durch  sCNrkere  Pressung,  besonders  unter  Erwärmen,  gewoniienen 
Oleu  nnch  grlln. 

Der  Geschmack  ist  milde  und  angenehm.  Einzelne  Sorten  be- 
sitzen in  fi-ischem  Zustande  einen  bitteren  und  kratzenden  Geschniack, 
der  indessen  beim  Stehen  verschwindet. 

Das  OliveuJil  zeigt  folgende  Konstanton  (nach  Benedict- 
Ulzer): 

fieichert-Moißlsche  Zahl 0,a, 

TereeifnngszaUl 187    —196, 

^'    Jil  (HUbl) 79,5—  88,0, 

iktonieterunzeige  iuZeiß'Butterrefraktumeterbei2&''0    62    —  62,5, 
bei  40*' C    56,4, 

r  flUBSigen  Fettsäuren 86.1^  90,2, 

r  äUssigeu  Fettsäuren  (nach  Dieterich)      26'* —  2Ö,5  ", 

jLtderflUBBigenFett3auren{nadiDieterich)    23,5" —  24,6". 

I  B|iexifische  Gewicht  des  reinen  01iven<>les  ist  bei  15"  C 

—0,917,  steigt  aber  bei  heißgepreßten  Baumi-leu,  die  mehr  Palmitin 


Ua,  bis  0,920,  ja  s 


t  bis  0.925  (Benedict-Ulaer). 
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VerflUsekimgeiL 

Infolge  seines  hohen  Preises  ist  das  Olivenöl  yielfachen  Verfälschungen 
mit  anderen  flüssigen  Pflanzenölen  ausgesetzt ;  so  dienen  namentlich 
Besamöl ,  RUböl ,  Baumwollsamenöl ,  Arachisöl ,  Mohnöl ,  Leinöl ,  auch 
Schmalzöl  zum  Verschnitt  des  Olivenöles  und  namentlich  des  sogenannten 
„Baumöles'^  des  Handels;  vereinzelt  ist  auch  der  Zusatz  von  Mineralöl 
beobachtet  worden. 

Von  allen  Untersuchungsmethoden  liefert  die  Bestimmung  der 
Jodzahl  bis  jetzt  die  zuverlässigsten  Benrteilungsmomente  zur  Ent- 
deckung der  hier  in  Betracht  kommenden  Verfälschungen.  Olivenöl  hat 
eine  niedrigere  Jodzahl  als  alle  öle,  die  zu  seiner  Verfälschung  benutzt 
werden.    Eine  Jodzahl  über  88  läßt  ein  Olivenöl  als  verdächtig  erscheinen. 

Abgesehen  von  abnormen  Ölen,  kann  eine  hohe  Jodzahl  Verfäl- 
schungen mit  einem  trocknenden  Öle,  wie  Mohnöl,  Hanfbi,  bis  zu  5  ^/o  herab 
und  von  Sesamöl,  Baumwollsamenöl  und  Rtiböl  bis  zu  15  ^/o  herab  an- 
zeigen. Unsicher  sind  die  Resultate,  wenn  Arachisöl  zugegen  ist,  da  die 
niedrigste  für  dieses  öl  festgestellte  Jodzahl  fast  mit  der  höchsten  für 
Olivenöl  gefundenen  zusammenfallt  (Lewko witsch^). 

Die  Art  des  zur  Verfälschung  eines  verdächtigen  Olivenöles  ver- 
wendeten Öles  wird  aus  den  für  die  einzelnen  in  Frage  kommenden  öle 
charakteristischen  Reaktionen  erkannt ;  meist  sind  dies  Farbenreaktionen. 

Außerdem  kann  unter  Umständen  auch  die  Bestimmung  des  spezifi- 
schen Gewichtes,  des  Schmelz-  und  Erstarrungspunktes  der  Fettsäuren, 
sowie  des  Brechungsexponenten  durch  das  Refraktometer  zur  Erkennung 
der  gröberen  Verfälschungen  dienen.  Letztere  Probe  eignet  sich  be- 
sonders als  Vorprobe ;  hierzu  können  manchmal  auch  die  ElaYdinprobe 
und  die  Salpetersäureprobe  gute  Dienste  leisten. 

Die  unter  Phantasienamen  verkauften  Olivenöle  sind  meistens  ver- 
fälscht. Ein  reines,  unverfälschtes  Olivenöl  ist  nur  unter  Namen  wie 
„Olivenöl",   „Jungfernöl",   „Provenceröl"  oder  ähnlichen  zu  erwarten. 

Was  die  wirtschaftliche  Bedeutung  des  Zusatzes  der  genannten  Öle 
zum  Olivenöle  anbelangt,  so  bedarf  es  wohl  keiner  weiteren  Erörterung, 
daß  bei  der  Preisdifferenz  zwischen  letzterem  und  jenen  auch  in  Bezug 
auf  den  Gebrauchswert  (Geschmack)  minderwertigen  Ersatzmitteln  in  der 
Beimischung  eine  Verschlechterung  und  somit  eine  Verfälschung  des 
Olivenöles  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  erblicken  ist. 

Für  die  Erkennung  der  wichtigsten  bei  den  Handelsölen  vorkommen- 
den Verfälschungen  dienen  folgende  Anhaltspunkte  : 

1.  Sesamöl  wird  in  erster  Linie  durch  die  Baudouinsche  Re- 
aktion erkannt.  Hierbei  ist  jedoch  zu  berücksichtigen,  daß  gewisse  reine 
Olivenöle ,  welche  kein  Sesamöl  enthalten ,  die  Reaktion  ebenfalls  in 
müßiger  Stärke  geben  (die  aus  solchen  Ölen  abgeschiedenen  Fettsäuren 

^)  Chem.  Technologie  u.  Analyse  d.  Fette  usw.,  1905,  8.  199. 
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D  dio  Keaktion  nicht  liefern).  Dflgegen  snllen  solche  Oliveafile  nicht 
K  ZiancliliirUr  reagieren ,  weshalb  es  eich  empfiehlt ,  heim  positiven 
Ausfall  der  Baadouin^chen  Reaktion  zor  Koutralle  auch  die  Soltsien- 
■ehi)  Huexuf  [ihren.  Ferner  werden  das  spezifische  Gewicht  und  die  Jodiahl 
dnrcli  den  Zusatz  von  Sesamöl  erliiiht. 

2.  A  r  a  c  h  i  s  H I.  Bei  Gegenwart  dieses  Ules  lassen  sich  größere 
Mengeo  von  Arachiiisanra  nachweisen.  (Es  ist  zu  beachten,  daß  Spuren 
"der  geringe  Mengen  Arachinsäure  auch  im  Olivenöl  vorkommen.) 

■I.  Banmwollsameull.  Charakteristisch  sind  hierfür  die 
Halplieniwhe  und  die  Becchische  Reaktion,  Sierbei  ist  jedoch  zu 
IwMhien,  daß  einige  echte  Olivenfile  die  B  e  c  c  h  i  sehe  Reaktion  sehr 
deutlich  geben  (Lewkovritach),  und  daß  beide  Proben  bei  über- 
btutem  BaumwollsamentU  versagen.  Hier  leistet  dann  die  Bestimmung 
dfr  Jodzahl  der  fllli^sigen  Pettsftureu  gute  Dienste. 

Einen  weiteren  Anhaltspunkt  bietet  die  SalpetersHiireprobe  (kaffee- 
htnae  Fllrbnng). 

Üaumwollsamen'tl  erhöht  ebenfalls  das  spezifische  Gewicht  nnd  die 
Jinizahl  des  Olivenöls. 

4.  Itohn'il  und  andere  trocknende  Öle  werden  sich  durch  die  be- 
deaieude  Erhöhung  der  Jodzahl  und  die  Temperaturerhliliiing  Lei  der 
Xaumen^sclion  Probe  erkennen  lassen. 

5.  KilbOl  wird,  falls  gr'ißere  Mengen  zugesetzt  Bind,  an  der  Er- 
nifärigung  der  Verseifuagszahl  und  der  Erhöhung  der  Jodzahl  erkannt. 

6.  Rizinua-il  läßt  »ich  durch  die  Bestimmung  des  spezifischen 
Öewichles  und  vor  allem  an  der  erhöhten  Äcetylzahl  der  Fettsiluren  er- 
kennen. Außerdem  steigt  bei  Zusatz  von  Riziuuslil  die  Llislichkeit  de« 
rtlesin  Alkohol  (Ben  ed  ic  t- UlzerJ. 

7.  Schmalzöl.  Beim  Erwürmeu  entwickelt  sich  ein  Geruch  nach 
Schweineschmalz,  Zur  Erkennung  dient  die  [lerabsetzung  des  Schmelz- 
panktcs  bei  der  Phy toste rinac etatprobe. 

S.  KohlenwasserBtoffe  (Mineralöl,  Vaseline)  werden  durch 
Ütnimmang  des  unveraeif baren  Anteiles  ermittelt,  Diese  Verfslscbung 
«heint  besonders  in  Rußland  vorzukommen. 

upfer.  Unter  dem  Namen  „Malagaöl"  kommen  mit  Hilfe  von 
ferveibiudungeu  (Grtlnspan)  gefilrbte  Olivencile  im  Handel  vor.  Nach 
[  Vereinbarungen  deutsclier  Nahrungsmittelchemiker  sind  solche  als 
Dllscht  zu  beaitstnndcn. 

Xacliniactinngeti.  ' 

I  Im  Handel   findet    sitli    eine  ganze  Anzahl  von  Speiselilen,    die 
(ider  minder  als  Kachmacbungen  des  OliTenöla  betrachten  kann, 
Hl    Üire    Flascben    oft    Aufschriften    tragen,    wie    „Bester    Ersatz    fUr 
i  Olivenöl*'  oder  ähnliche.     Diese  Surrogate  stellen  meist  Mohnöl, 
möt,    Sonneublumeniil ,    oder  Mischungen  derselheu,    mit  oder  ohne 
1  von  etwa«  Olivenöl  dar. 
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Solange  sie  unter  Bezeiclmugen  wie  Tafelöl,   Speiseöl,  ^ 
usw.  oder  unter  Pbantasienamen  feilgeboten  werden ,  ist  kein  Gi 
einem  Einschreiten   gegeben,    sofern    der  Käufer   dadurch    nicht 
Annahme  geführt  wird,  es  liege  Olivenöl  vor. 

Daß  dagegen  Namen,  welche  notorische  Herkunftsbezeichnuni 
Olivenöl  einschließen,  oft  sehr  geeignet  sind,  beim  Publikum  falsc 
Stellungen  zu  erwecken,  beweist  ein  von  A.  Beythien^)  mit^ 
Fall,  in  welchem  ein  Gemisch  von  Erdnußöl  und  Sesamöl  als  „  I 
Tafel -öl,  feinste  Marke"  verkauft  wurde.  Eine  Umfrage  h 
schiedenen  Sachverständigen  aus  dem  Handelsstande  ergab,  dal 
dem  Begriff  „Nizza-Tafel-Ör  im  reellen  Handel  und  Verkehr  1 
ein  reines  Olivenöl  verstanden  werde,  ja,  daß  dieser  Name  so 
beste  Qualität  des  Olivenöls  bezeichne.  Auf  Grund  dieser  Ts 
wurde  jenes  öl  als  „nachgemacht '^  beanstandet. 

Zweifellos  liegt  „Nachmachung"  vor,  wenn  Gemische,  wie  s 
beschrieben  wurden,  als  „Olivenöl"  verkauft  werden. 

Begatachtnng. 

B  e  i  s  p  i  e  1  e : 
1.    Olivenöl  mit  Baumwollsamenöl. 

Spezifisches  Gewicht  bei  15^  C      .     .     .       0,9192, 
Kefraktometeranzeige  bei  25®C     .     .     .     64,0, 

Jodzahl  (Hübl)       .     . 90,8, 

Halphens  Reaktion:  positiv, 
Baudouins  Reaktion:  negativ. 
Sämtliche  Werte,  spezifisches  Gewicht,  Refraktion  und  Jodzahl 
gegen  reines  Olivenöl  eine  erhebliche  Erhöhung;  in  Verbindung  i 
positiven  Ausfall  der  Halphenschen  Probe  lassen  sie  eine  Bein 
von  Baumwollsamenöl  erkennen.    Sesamöl  ist  dagegen  nicht  nach 
Gutachten:    Nach  dem  vorstehenden  Befunde  ist  dieses  * 
mit  Baumwollsamenöl  vermischt. 

Olivenöl  ist  das  teuerste,  Baumwollsamenöl  ungefähr  das  billi 
vegetabilischen  Speiseöle  ;  letzteres  steht  jenem  zudem  in  seinem 
werte  weit  nach. 

Der  Zusatz    von  Baumwollsamenöl  zu  Olivenöl   stellt    demu2 
erhebliche  Verschlechterung,    also    eine  Verfälschung  im  Sinne 
setzes  vom  14.  Mai  1879,  betreffend   den  Verkehr  mit  Nahrung 
usw.,  vor. 

2.    Olivenöl  mit  Erdnußöl. 

Spezifisches  Gewicht  bei  15^  C  .     .         0,9165, 

Jodzahl  (Htibl) 84,9, 

Verseifungszahl 192,2, 


*)  Bericht    über    d.   Tätigkeit   d.   Chem.    Untersuchungsamtes   d 
Dresden  1903,  10. 


Uai)iheiiii  Reaktion:  uegativ, 
Bnuilouius  Reaktion:  negativ, 
AriichiusSure :  in  reichlicber  Menge  vorhanden. 
Sior  gibt    nur  die  qualitative  Iteaktinu  auf  Arat^hiiisiluro  Aufscliluil 
Aber  die    Verftlscbaiig.     Das    spezUisch«    Gewicht,    die   Verseil'ungszabl 
unil  iusbesokidere  die  Jodzalil  sind  ftlr  üliFeniil  noch  normal;  dagegen  wird 
dnrdi  die  Feststellung  reichlicher  Mengen  von  Aravliiuslture  die  Gegen- 
»■•n  rau  KrdniiltJil  (Arachisöl^  erwiesen. 

3.    OlivenJil  mit  ä«Bamöl. 
»peaifiacbes  Gewii-bt  bei   15"  C      .  0.9180, 

Refraktion  bei  25"  (' 62,7, 

Verseifungszahl 190.'J. 

Jod/,ahl 89,!»6, 

Üalphena  Reaktion:  negativ, 
Bnudouina  Reaktion:  stark  positiv. 
äaltsiens  Reaktion:  positiv. 
Im  Vorgluii'b  mit  reinem  01iven<il  ist  hier  Retraktion  und  spezifiachee 
ßewiehl  leicbt,  die  Jodaabl  stärker  erbsbt;  die  VerBeifungiiznhl  ist  normal 

l^aasen  jene  Erhrihnngen  schon  den  Zusatz  eines  fremden  Öles 
■nuten,  80  wird  durcb  das  Eintreten  der  Bandouinscben  und  Solls 
nW   Reaktion    die    Gegenwart    von    Öesam-il    als    sicher    nachgewiesen. 
f'inmirullsanieuül  scheint  nicht  vorhanden  zn  sein. 

Die  Begutachtung  der  Fälle  2  und  3  geschieht  in  der  beim  F 
edenteten  Weise, 


xa-Tafe!-01). 
ilche  existiert  usw/  zum 
Öl    hatte    folgende   Zn- 

0,9179, 
63,0, 

192.75, 
85, ül. 
Ü,87  "/o. 


igemachtes  Olivenöl  (N  i 
Sizza-Tafel-Öl,  feinste  Marke,  w 
'   rnn    2;&0  Mark    pro    Liter    angepri 
anenaetKung : 

Spezifisches  Gewicht  bei  15  "0 
Refraktion  bei  2!>*'  C 

Verse  ifungaz  ab  I 

Jodzahl      

Arachinsäure  

Sdimelzpunkl  derselben    ....       70,5". 
HalpUeus  Heaklion:  negativ. 
Baudouin«  Reaktion:  schwache  Kott^rbuug. 
Soltsiens  Reaktion:  schwach  positiv. 
[  N»eh  dienern  ganzen  Anatyseubilde  liegt  hier  ein  Gemisch  von  Ei-d- 

t  etwas  SesainJil  vor. 

I  Outacbleu:    Wie  die  vorstehend  mitgeteilte  .\aaly(ie  erweist,  stellt 

I  biet    untersuchte   „Nizza-Tafet-ÜL~    ein   Gemisch   von  Erdnußöl    mit 

)  Se«aniM  dar.     Beide    sind  billige  SpeisefSle.    deren  Verknuf  unter 

I  ihrem  Charakter  eulsprechenden  Niunen  keine  Bedenkon  entgegen- 

10* 
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Unter  dem  Begriff  ^Nizza-Tafelöl"  wird  indessen  im  reellen  Ver- 
kehr lediglich  reines  Olivenöl  verstanden.  Dies  geht  aus  den  gut- 
achtlichen Äußerungen  namhafter  Sachverständiger  aus  den  Handels- 
kreisen hervor«  Die  Bezeichnung  „Nizza- Tafel-Öl '^  bildet  nach  diesen  Gut- 
achten sogar  geradezu  einen  Qualitätsnamen  für  besonders  gutes  Olivenöl. 

Aus  diesem  Gründe  wird  durch  die  Benennung  „Nizza-Tafel-Öl"  dem 
vorliegenden  Gemisch  geringwertiger  öle  der  Schein  eines  höheren  Wertes 
verliehen,  indem  bei  den  Abnehmern  die  falsche  Meinung  hervorgerufen 
wird,  es  handle  sich  hier  um  Olivenöl,  und  zwar  um  ein  Olivenöl  von 
besonders  guter  Beschaffenheit. 

Das  mit  der  erwähnten  Bezeichnung  versehene  Produkt  ist  demnach 
als  „nachgemacht"  im  Sinne  des  §  10  des  Gesetzes,  betreffend  den 
Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usw.,  vom  14.  Mai  1879,  zu  beanstanden. 

(Das  vorstehende  Gutachten  bezieht  sich  auf  den  vorher  erwähnten, 
von  A.  Beythieu  mitgeteilten  Fall.) 

IL   Mohnöl. 

Das  Mohnöl  findet  in  neuerer  Zeit  als  Speiseöl  starke  Verwendung. 
Es  zeichnet  sich  durch  sein  hohes  spezifisches  Gewicht  (0,924  —  0,927) 
und  seine  hohe  Jodzahl  (134 — 138)  —  es  gehört  zu  den  trocknenden 
Ölen  —  aus. 

Kaltgepreßtes  „weißes  Mohnöl*'  ist  farblos  oder  schwach  goldgelb, 
fast  geruchlos  und  von  angenehmem  Geschmack;  das  „rote  Mohnöl*^ 
stammt  von  der  zweiten  Pressung  und  ist  minderwertig. 

Die  hauptsächliche  Verfälschung  des  Mohnöls  ist  der  Zusatz 
von  Sesam  öl.  Dieser  wird  durch  die  erniedrigte  Jodzahl  und  die 
B  a  u  d  o  u  i  n  sehe  Probe  erkannt. 

III.  Erdnußöl,  Arachisöl. 

Das  Erdnußöl  spielt  auch  als  billigeres  Speiseöl  eine  Rolle.  Es 
ist  das  Produkt  der  ersten,  kalten  Pressung  des  Samens  der  Erdnuß 
( Arachis  hypogaea,  Familie  der  Leguminosen).  Es  ist  farblos  und  besitzt 
einen  angenehmen,  an  grüne  Bohnen  erinnernden  Geschmack. 

Das  Erdnußöl  hat  durchschnittlich  das  spezifische  Gewicht  von  0,916 
bis  0,920,  die  Verseifungszahl  189—197  und  die  Jodzahl  87—193. 

Die  als  Verfälschungen  des  Erdnußöles  in  Betracht  kommenden 
Ole  werden  in  der  schon  besprochenen  Weise  nachgewiesen;  solche  sind 
Mohnöl  (Erhöhung  des  spezifischen  Gewichtes  und  der  Jodzahl),  Sesam- 
öl  (Baudouinsche  Probe),  Baumwollsamenöl  (Schmelzpunkt  der 
FettsHuren)  und  Rüböl  (Erniedrigung  der  Verseifungszahl). 

IV.   Sonstige  pflanzliche  Speiseöle. 

Neben  den  genannten  ist  noch  eine  Anzahl  sonstiger  pflanzlicher 
Speiseöle    im    Handel,    wie    Sesamöl,    Buchenkernöl,    Sonnen- 


auinwolleanie  tifJl    und  nußerilem  eine  Iteilie  bei  uns 
akU  nder  wenig  bekaunter  exotiscber  Ül». 

]m  nll^emeiaen  existieren   zurzeit  iiocli  keiue  absulut  eicheren  Me- 

ihiiJeii  lum  Xtu-'liwaisu  der  Reinheit  aller  dieser  verttcliiedenBu  Pflamentile. 

Eine  beeoudera    ansgedehnte  Verwendnng    findet    A&n  Baurawoll- 

iinennl  (Kottimfil)  »ur  Verfälschung  von  ÖchweiuefeH  und  Olive nßl 

I  größten  Maßstube.    E«  ist  wohl  das  billigste  utid  geriagstwertige 

irseil  bekauiiten  SpeiBefette  und  wird  deshalb  selbst  kaum  Gegen- 

■od  der  VerfaUchüng  sein. 

Au«  dem  BButnwi>llaamenßl  wird  durch  Abpressen  uud  ÄbkUhlen  der 
«  Anteil  abgesohieden '.  dieser  bildet  das  Baumwollstearin  (Kotton- 
n  ),  ein  hell  gelb  färb  igen  Kett  von  btitterlthnl  icher  Konsietens, 
«elfhes  als  ZusatK  zu  Speise  feiten  und  als  Verfxischungsmittfil  des 
Sthweinefellos  benutzt  wird. 

V.    Kokosfett. 

Oa»  Fett  der  triichlkerne  (Kopra)  der  Kokospalme  bildet  unter 
d™  Kamen  Koko-tfett  (KokoBül,  Kokos  n  ulifi  1.  KokosLntter) 
einen  hedenienden  Handelsartikel,  Durch  besondere  Verfahren  von  aeineni 
bnlien  Gehalte  an  freien  Säuren  und  seinem  uuangeuehmen,  kratzenden 
(iHwIimacke  befreit,  stellt  das  gereinigte  Kokosfett  ein  rein  weißes,  festes 
Fett  von  crbwaclieni ,  angenehmem,  charaklurialischem  Geschmacke  dar. 
Da«  Kokosfett  unterscheidet  sich  von  allen  anderen  hSnliger  ver- 
»»ndelen,  festen  Fetten,  mit  Ansuahme  des  I'almkeniöles ,  durch  seine 
gain  abweichende  chemische  Zusammensetzung,  indem  es  einen  uu- 
p^wflhnlich  großen  Gehalt  an  TriglyKerideu  der  Ca]iron'  und  CaprylsKure, 
fcrner  der  MyristinsÄure  und  Laurinsänre  aufweist. 

Das  Kokosfett  besitzt  eine  ungewfihnlich  hohe  VeraeifongsKahl  (264 
hk  2K$),  durch  welche  es  von  allen  anderen  Fetten,  mit  Aufnahme  des 
l'almkeninles,   leicht  unterschieden  werden  kann. 

Auch  sein  spezifisches  Gewicht  (0,9250)  ist  gröiter  als  das  der  meisten 
Ftitte,  Ferner  zeichnet  es  sich  durch  seine  verhUltnismäßig  große  LOs- 
lidikeit  in  Alkohol  aus,  indem  es  bei  60"  C  schon  von  »wei  Teilen 
90  */o  igem  Alkohol  aufgenommen  wird  '), 

Chnrakteriatisch  ist  außerdem  die  verhäUnismUßig  hohe  Keicbert- 
Meißlache  Zahl  (7,5—8.5    nach  Ulzer),   die  Jodjsahl   (8,4—9,2  nach 
■  er)  und  die  Refraktion  im  Z  eiß  -  Weil  n  yschen  Butterretraktometer 

-85.5  bei  40"  C). 
f  Diw  gsreinigte  Kokosfett  findet  fllr  sich  als  Speisefett  vielfach  Ver- 
nnng;   es  kommt  unter  verschiedenen  Benennungen    in  den  Handel, 
I  Koknsbutter,   Pflanzenfett,  Palmin,  Vegetaline,  Laureol  usw.    Manche 
per  Pette,  wie  z,  B.  das  Kuuerol,  enthalten  nur  die  leichter  echmelz- 

I  Bdstandteile  des  Kokosfettes,  dos  sogeuaunte  Kokosmargariu. 
I  Sind    nun    derartig«  Phantaisienameu    schlechtweg  fitr  Kokosfett  zu- 

[')  B«nedict-UI>er.  1.  c.  746. 
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lässig?  Nach  der  neuesten  Rechtsprechung  ist  diese  Frage  zu  verneinen. 
In  §  1  Abs.  4  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Butter  usw.^ 
vom  15.  Juni  1897  heißt  es  nämlich: 

Kunstspeisefett  im  Sinne  dieses  Gesetzes  sind  diejenigen,  dem  Schweine* 
schmalz  ähnlichen  Zubereitungen,  deren  Fettgehalt  nicht  ausschließlich  aus 
Schweinefett  besteht.  Ausgenommen  sind  unverfälschte  Fette  bestimmter  Tier- 
und  Pflanzenarten,  welche  unter  den  ihrem  Ursprung  entsprechenden 
Bezeichnungen  in  den  Verkehr  gebracht  werden. 

Unter  Bezug  auf  diese  Gesetzesstelle  fllhrt  eine  Entscheidung  des 
Landgerichtes  Hamburg*)  u.  a.  aus: 

Der  Wortlaut  des  Gesetzes  spricht  aber  bei  zwangloser  Auslegung  von 
„Fetten  bestimmter  Tierarten"  und  von  „Fetten  bestimmter  Pflanzenarten" 
(nicht  von  „Fetten  von  Pflanzen"),  die  unter  den  ihrem  Ursprung  entsprechenden 
Bezeichnungen  in  den  Handel  gebracht  werden  dürfen.  Die  Bezeichnung 
„Pflanzenfett"  ist  also  nicht  genügend,  ebensowenig  wie  das  Wort 
„Vegetaline",  das  nur  darauf  hinzudeuten  scheint,  daß  die  Ware  mit  dem 
Pflanzenreich  in  irgendeiner  Verbindung  steht.  Das  Gesetz  verlangt 
eine  Bezeichnung,  die  dem  Ursprung,  nämlich  der  bestimmten 
Pflanzenart,  entspricht.  Diesem  Erfordernis  ist  nicht  entsprochen.  Und 
es  kann  auch  nicht  ersetzt  werden  durch  Darstellung  einer  Palme  auf  den 
Blechdosenausstattungen.   Eine  bildliche  Darstellung  ist  keine  Bezeichnung . . . 

Das  Reichsgericht^)  schloß  sich  dieser  Auffassung  an.  Demnach 
muß  neben  den  erwähnten  Phantasienamen  die  deutliche 
Bezeichnung  „Kokosfett"  für  diese  Produkte  gebraucht 
werden. 

Allerdings  wurde  für  den  Namen  „Palmin"  seinerzeit  gerichtlich  fest- 
gestellt, „daß  er  als  Ursprungshezeichnung  im  Sinne  des  Margarinegesetzes 
vom  15.  Juni  1897  für  das  aus  der  Kokosnuß  bzw.  den  Früchten  der  Kokos- 
palme gewonnene  unverfälschte  Pflanzenfett  für  ausreichend  und  zulässig  zu 
erachten  sei"'). 

Das  bisher  Gesagte  gilt  fllr  das  unveränderte  Kokosfett. 

Verfälschungen. 

Das  Kokosfett  wird  durch  verschiedene  Manipulationen  anderen 
wertvolleren  Speisefetten  ähnlich  gemacht,  und  zwar  einerseits  durch 
Gelbfärbung,  andererseits  durch  besondere  maschinelle  Behandlung 
(mechanische  Knetung),  welche  seine  ursprungliche  Konsistenz  verändert 

Bei  der  Beurteilung  eines  so  zubereiteten  Kokosfettes  wird  es 
wesentlich  auf  das  Moment  der  Ähnlichkeit  ankommen.  „Ähnlich" 
heißt  jedenfalls  nicht  „zum  Verwechseln  ähnlich"  oder  „gleich" ;  es  ge- 
nügen dazu  wenige  Tatbestandsmerkmale,  wie  Farbe,  Konsistenz,  Aus- 
sehen.    Sehr  treffend  sagt  in  dieser  Beziehung  K.  Farnsteiner*): 

J)  Urteil  vom  2.  August  1905. 
2)  Urteil  vom  15.  Januar  1906. 

^)  Oberlandesger.  München,   Urt.  v.    1.  Juli  1899;   ebenso  Hanseatisches 
Oberlandesger.  Hamburg  und  Landger.  Nürnberg,  Urt  v.  21.  April  1899. 
*)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1905,  10,  75. 


Kokosfett!  V<?rfSUQhuijgen.  "  I51 

Dai  Oecett  von  1897  aollte  die  betrügeriache  Unterathiebung  von  Mar- 
firinr  und  Kunstspeieefett  an  Stelle  vod  Butter  bzw.  ButterBchmalx  und 
!wliwdiieecbinalz  rerhinderD,  Eine  solche  Unterschiebung  ist  beim  Verkaufe 
DViglkli,  wenn  d&s  nachgemachte  Fett  dem  nAtürlichen  Produkt  insoweit  ähnlich 
ReH  duD  der  Käufer  während  der  Mani|iulaCion  der  Entnahme  des  Fettee  ans 
iltin  GeflSe,  dce  Abwiegens  und  des  Verpackens  einen  Unterschied  zu  erkennen 
»l(Ll  in  der  Lage  ist.  Prüfungen  des  Gerüchen  und  Geachmackes  werden  er- 
bbmn^lS^emäB  beim  gewöhnlichen  Ankauf  an  Ort  und  Stelle  nur  seilen  vor- 
MiDinnien  .  .  .  Eine  ün terschiebnng  kann  aber  schon  stattfinden, 
xnii  iwei  Fette  in  bezug  anf  Aussehen,  Härte  undGeffige  Qber- 

Cnil  in  der  oben  erwähnten  Entscbeiduug  dm  Landgerichtes  Ham- 
W|:  Tom  2.  Angnst  1905  beißt  es: 

.  .  .  Wie  sclion  aus  den  obigen  Begriffs bedingungeti  hervorgeht,  ist  eine 
■charfs  Grenxe  zwischen  ähnlich  und  unähalich  nicht  zu  ziehen;  sie  wird  sich 
thei  niigeßihr  bestimmen  lassen,  wenn  man  die  Tendenz  des  GesetzeH  ins  Auge 
(M;  d>9  Gesetz  wollte  eine  Täuschung  des  Publikums  und  den  unlauteren 
Wftlliewerb  gegenüber  Produzenten  und  Verkäufern  reinen  Schweineschmalzes 
mhindem  .  .  .  Bei  dieser  Absicht  des  Gesetzes  muß  man  eine  Zubereitung 
noch  dem  Schweineschmalz  „ähnlich"  nennen ,  wenn  die  Übereinstimmung 
mehrerer  Merkmale  soweit  geht,  dall  dem  gcwGbnlichen  Publikum  — 
nicht  einem  Chemiker  oder  einem  Produzenten  —  oder  einem 
taehv^rsländigen  Kaufmann  —  leicht  die  Ware  als  Schweine- 
fftt  verkauft  werden  kann. 

Kg  gelingt  nun  ueuerdings,  dem  Kokosfett  durch  meehaaiache  Be- 
liudlung  eine  butterälinliche  KonsiBtenz  zu  verleihen,  Bo  daß  es  dann 
m  gentrbiem  Zustande  vou  Butter  nicht  zu  unterscheiden  ist.  GefUrbteB 
Kiikosfelt  wird  ferner  dadurch,  daß  man  es  durch  eine  Zerkleiuerungs- 
nwschine  (sogenannter  Wolf)  gehen  lüßt,  vollständig  streichfähig  und 
•einen  Hnßeren  Eigenschaften  nach  dem  Butterschmalz  ähnlich,  Un- 
grfKrbtes  Kokosfett  erhfllt  dorch  diese  liehaudlung  etwa  die  Hußere  Be- 
schaffenheit des  SchweinGscbmalzes. 

Wenn  nun  auch  fUr  das  letztere  das  Gesetz  von  1897  eine  Aus- 
nahme zuiKßt,  so  ist  diese  Ausnahme  in  bezug  auf  die  Beachaffeuheit 
'1er  Milclibatler  und  des  Butterschmalzes  nicht  vorgesehen.  Es  wHrde 
■!•»  nach  reines  Kokosfett,  das  der  Milohbutter  oder  dem  Butterschmalz 
Uinlich  gemacht  worden  ist,  uuter  die  Bestimmungen  des  Gesetzes  fallen, 
d.h.  gelbgefnrbtes.  butter-oder  butterschmalzühnlichea 
~kokoefett  ist  anter  allen  UmstKnden  als  Margarine  im  Sinne  des  Gesetzes 
sehen,  "b  mit  oder  ohne  Zusatz  von  anderen  Stoffen,  da  es  der  Butter 
,  d«m  Kutterschmab  llhnlich  ist  und  der  Milch  nicht  entstammt,  In- 
I  darf  eine  derartige  Zubereitung  auch  nur  unter  allen  fUr  den 
^ehr  mit  Margarine  vorgeschriebenen  Bedingungen  (Zusatz  von  10"lo 
m«l,  Kennzeichnung)  in  den  Handel  gebracht  werden ')■ 

1  Tatafiehlich  ist  auch  nach  der  erwähnten  Entscheidung  des  Reichs- 
ieble«  vom  15.  Januar  190Ö  gelbgufärbtes  und  in  seiner  Konsistenz  durch 
•ebied^ne   Manipulationen   dem   Butterschmnlz  fthulich  gemachtes   Kokosfett 

KlklargRrine  anzuMlien  und  als  solche  nach  dem  Gesetze  vom  15.  Juni  1897 

■'behandeln. 
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Im  Gutachten  weise  man  bei  derartig  veränderten  Kokosfetten  auf 
die  Ähnlichkeit  ihrer  Farbe  und  ihrer  Konsistenz  mit  Butter  bzw.  Butter- 
schmalz oder  Schweineschmalz  hin  und  überlasse  die  Entscheidung,  ob 
im  gegebenen  Falle  tatsächlich  eine  Margarine  oder  ein  Kunstspeisefett 
im  Sinne   des  Gesetzes  von  1897  vorliegt,    dem  Ermessen  des  Richtern 

Es  sei  noch  darauf  hingewiesen,  daß  gelbgef^btes  Kokosfett  bei 
mittlerer  Temperatur  —  im  Zimmer  und  zur  wärmeren  Jahreszeit  — 
seiner  Konsistenz  nach  sehr  der  Butter  bzw.  dem  Butterschmalz  ähnlich 
seia  kann,  während  es  in  kälterem  Zustande  hart  und  brüchig  ist  und 
dann  mit  jenen  keinerlei  Ähnlichkeit  mehr  besitzt.  Auch  hier  ist  vou 
Fall  zu  Fall  zu  entscheiden. 

Begutachtung. 

Beispiele. 

1.   Keines  Kokosfett  unter  ungenügender  Bezeichnung. 

Ein  als  „Laureol"  bezeichnetes  Speisefett  ergab  folgenden  Unter- 
suchungsbefund : 

Konsistenz :  weich,  schweineschmalzähnlich, 
Geschmack:  wie  Kokosfett, 
Farbe:  weiß, 

Verseifungszahl 258,7, 

Re  ich  ert-Me  iß  Ische  Zahl    .     .         7,6, 

Jodzahl 8,2, 

Refraktometeranzeige  bei  40  ^  C    .       84,5. 
Sowohl  diese  Analysenwerte  wie  auch  der  Geschmack  lassen  erkennen, 
daß  hier  reines  Kokosfett  vorliegt,  gegen  dessen  Verkauf  keine  Bedenken 
bestehen,  da  es  sich  hier  um  ein  unverfälschtes  Pflanzenfett  handelt. 

Wegen  seiner  dem  Schweineschmalz  ähnlichen  Beschaffenheit  ist 
es  allerdings  notwendig,  daß  dieses  Fett  unter  einer  seinem  Ursprung 
entsprechenden  Bezeichnung  in  den  Verkehr  gebracht  werde,  d.  h.  unter 
dem  Namen  „ Kokosfett '^  oder  „Kokosbutter^.  Der  bloße  Phantasiename 
„Laureol*^  dürfte  den  Anforderungen  des  §  1  Absatz  4  des  Gesetzes, 
betreffend  den  Verkehr  mit  Butter  usw.,  vom  15.  Juni  1897  nicht 
genügen. 

2.    Kokosfett  mit  Sesamöl. 

Ein  als  „Estol"  bezeichnetes  Speisefett  zeigte  folgende  Verhältnisse: 
Beschaffenheit :  schweineschmalzähnlich,  streichbar, 
Farbe :  weiß, 

Verseifungszahl  .  * 248,5, 

Reichert -Meißische  Zahl 7,1, 

Jodzahl  (Hübl) 14,8, 

Refraktometer  anzeige  bei  40  ^  C   .     .     .     .       36,0, 
Baudouins  Reaktion :  positiv, 
Soltsiens  Reaktion:  positiv, 
Halphens  Reaktion:  negativ. 


Hier  liegl  in  der  Hunptsache  Kokosfett  vor,  wie  Jie  Verseifungs- 
ulil,  die  l{oii'liert-Mcißlsi-1ie  ZilIiI  nnd  die  ßefrak  tum  ete  ranze  ige  erkeunen 
luMii.  Die  erhflhte  Jodunbl  lallt  jcdoirli  auf  den  Zusatz  eines  weiteren 
Pfltiuenfettes  srhlielien,  und  swnr  bestellt  dieser  uacb  dem  positiven 
Ab^U  der  B  a  u  d  o  u  i  n  sehen  und  S  o  1 1  s  i «  n  scben  Keaktion  aua  Sesamfil, 
ithnnd  ßauniwollsdmenöl  nicht  zugegen  ist  (Hai  pbeuscbe  Reaktion). 

Gutachten:  Navli  dem  vorstehenden  Ergebuisse  beetekt  die  utiter- 
Mtlil«  Probe  Speisefett  „Estol"  aus  einem  Gemisuh  von  Kiikosfett  mit 
ScwnUh  sie  bildet  somit  kein  uuvertUlschtes  Fett  einer  bestimiuten 
Planxenarl. 

Der  Farbe  und  der  ganzen  BescliaSenheit  nach  stellt  dieses  Fett 
tadem  eine  dem  Srhweineschmak  ähnliche  Zubereitung  dar. 

Demnach  charakterisiert  sich  dieses  Speisefett  als  ein  Kunstspeise- 
fstl  im  Sinne  dos  Gesetzes,  beireffend  den  Verkehr  mit  Butter  usw., 
•um  15.  Juni  1897:  es  darf  also  nur  unter  diesem  Namen  nnd  mit  den 
in  diesem  Gesetze  vorgeschriebenen  Beschränkungen  feilgeboten  uud 
trrksuft  werden. 


Dn» 


3.  Palmin  mit  Baumwollsamei 
war  als  Palmin  bezeichuet.  Es  war 
sines  weichen,  salbenartigon  Gefltges  de 


öl. 


i  Fett    war   als  Palmin    bezeichuet.     Es   war  von   weißer  Farbe 
nnil  infolge  seines  weichen,  salbenartigon  Gefltges  dem  Scbweineschm 
»ebf  Sliulich. 

Die  Untersuchung  ergah : 

Verse  ifungszn  hl 240,2, 

Eeichert-Meißlsche  Zahl      .     .  6,1, 

JodzaU  (Hllbl) 27,0, 

Refraktometeranzeige  hei  40 "  C      .       39.0. 

Halphena  Beuktion:  «ehr  stark, 

Baudonins  Ronktion :  negativ. 

Die  herabgesetzte  Verseifungszahl  und  Keichert-Meißl sehe  Zahl 

die    erhöhte  Judzahl    uud  Refraktion    andererseits  lassen  er- 

aß    hier    ein  Kokosfett    vorliegt,    welches    mit    einem    anderen 

versetzt    worden    i«t,      üer    die    Gegenwart    von    BanmwoU- 

ienSl  anzeigende  Ausfall  der  Halph  enschen  Probe  hestStigt  diesen 

tnd.      SesRmöl  ist  nicht  vorhanden. 

I  Ans    den    Konstanten    berechnet    sich    ein    Zusatz    von    etwa    20  "/o 
DwolUauienfll. 

[  Gutachten:     Die    hier    untersuchte    Probe    Palmin    besteht    nach 
lalysenbefunde    aus   einem   Gemisch    von   etwa   80  "/o   Kokosfett 
I  20  "/i>  BanmwollBameuöl. 

I  Noch  der  durch  verschiedene  o  berge  richtliche  Entscheidungen  be- 
igten Vcrke Ursauffassung  ist  unter  der  Bezeichnung  „Palmin"  lediglich 
tinTcrf^lschtes,  reines  Kokosfett  (also  das  Fett  einer  beslimmlen  Pflauzen- 
wi}  za  venlehen,  nicht  aber  ein  Gemenge  von  Kokosfett  mit  anderen 
Sofern  ein  solches  Gemenge  in  den  Handel  kommt,  muß 
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es  unter  einer  jede  Täuschung  ausschließenden  Bezeichnung  feilgeboten 
und  verkauft  werden. 

Da  das  vorliegende  Fett  außerdem  nach  Farbe  und  Beschaffenheit 
eine  dem  Schweineschmalz  in  hohem  Grade  ähnliche  Zubereitung  dar- 
stellt, so  hat  man  es  hier  mit  einem  Kunstspeisefett  im  Sinne  des 
Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  zu  tun,  dessen  Verkauf  oder  Feilhalten 
unter  dem  Namen  „Palmin**  gegen  §  10  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879, 
betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usw.,  verstoßen  dürfte. 

4.    Gelbgefärbtes  Kokosfett. 

Beschaffenheit:  von  weicher  Konsistenz,  streichbar, 

Farbe:  gelb, 

Kefraktometeranzeige  bei  40  ^  C        ...       34,5, 

Verseifungszahl 257,5, 

Jodzahl 8,5, 

Sesamöl :  nicht  vorhanden. 
Fremde  Farbstoffe:  Azofarbstoff  vorhanden. 
Durch  diesen  Befund  ist  festgestellt,  daß  diese  Fettzubereitung  ein 
mit  Azofarbstoff  gelb  gefärbtes  Kokosfett  ist,  welches  durch  irgendeine 
mechanische  Behandlung  besonders  weich  und  streichbar  gemacht  worden 
ist,  wodurch  ihm  nicht  nur  in  der  Farbe,  sondern  auch  in  der  Konsistenz 
Ähnlichkeit  mit  Butterschmalz  verliehen  wurde. 

Ob  diese  Merkmale  genügen,  das  vorliegende  Kokosfett  als  eine 
butter-  bzw.  butterschmalzähnliche  Fettzubereitung  im  Sinne  des  Gresetzes, 
betreffend  den  Verkehr  mit  Butter  usw.,  vom  15.  Juni  1897,  aufzufassen, 
muß  dem  richterlichen  Ermessen  überlassen  werden.  Nach  der  Be- 
gründung des  Urteils  des  Landgerichtes  Hamburg  vom  2.  August  1905, 
welches  durch  das  Reichsgericht  am  15.  Januar  1906  bestätigt  wurde, 
ist  dabei  ausschlaggebend,  ob  die  Ware  dem  gewöhnlichen  Publikum  — 
nicht  etwa  einem  Chemiker  oder  Produzenten  oder  sachverständigen 
Kaufmann  —  als  Butter  oder  Butterschmalz  verkauft  werden  kann. 


4.  Kapitel. 

Fleisch  und  Fleischwaren. 

Spezialgesetze. 

Den  Verkehr  mit  Fleisch  und  Fleisch  waren  regelt  das  Gesetz, 
betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  vom 
3.  Juni  J900^). 

§  21  dieses  Gesetzes  lautet: 

Bei  der  gewerbsmäßigen  Zubereitung  von  Fleisch  dürfen  Stoffe  oder  Arten 
des  Verfahrens,  welche  der  Ware  eine  gesundheitsschädliche  Beschaffenheit  zu 

1)  Reichsgesetzblatt  1900,  S.  547. 
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n  vermögen,  iiichl  nngeweiidet  werden.  Es  ist  verboten,  derai-tif;  zti- 
Bttlteie»  KleJBcli  aus  dem  Ausland  emiufüliren,  feilzuliHlteii,  zu  verkaufen 
I  dpii  Vcrhelir  zu  bringen. 
Uer  Kuiidem-nt  beelimmt  die  Stoffe  und  die  Arten  des  VeTt'nbrens,  nnf 
e  diese  Vursclirifien  Anwendong  linden. 
Per  BuiidearRt  ordnet  an,  inwieweit  die  Vorscbriften  des  Absatz  1  anch 
Inf  bestimmte  Stoffe  und  Arten  des  Verrahrena  Anwendung  finden,  welche  eine 
fMumJhei [««<.' b  Ad  liebe  odvr  niindorwi.>rtigi>  BcscbafFenheJI  der  Ware  zu  ver- 
dicken geeignet  sind. 


ek»n.itmai>bu»g  des 
Hia.in(-I>«<     und 
dex^eii      Zuhe 


HficLskaiixterg, 
titnschende    Zu- 


Hieran  rrfolgle 
keliBfreiid    gesundiie 
;ie     sn     Fleisih 
Felrnar  1902'). 

Anf  Grand  dor  BeBtimmungen  im  ^  21  des  fresetnes.  betreffend  die 
llclilvieb-  und  Fleiechbflschau,  vr>in  H.  Juni  1900  (Keichsgesetzblatt  S.  &47) 
d«r  BundesrHt  die  naclistehenden  Bestimmungen  bescIilosBen : 
Di*  Voraebriften  des  g  21  Absatj  1  des  Oeaeties  finden  auf  die 
[enden  SloITe  sowie  auf  die  solebe  .Stoffe  enthaltenden  Zubereitungen  An- 
Borsäure nnd  deren  8nlze, 
Fonnaldebjd, 

Alkali-  und  Eriialkali-Hydroxyde  und  -Karbonate. 
Schweflige  Süure  und  deren  Salae  sowie  nnterschwenigsaure  Salze, 
FloorwnBseratoif  und  dessen  Salze, 
Saliaylsfiure  und  deren  Verbindungen, 
rb  lorsaure  Salie. 
Dasselbe   gilt   Tur  Farbstoffe  jeder  Art,  jedoch    unbeschadet  ihrer  Ver- 
düng  Eur   (ielbfUrbung   der  Margarine   und   zum  Filrben   der  WuralbQllen, 
ro  diese  Verwendung  nicht  anderen  >'or8ohrifteii  euwideriftuft. 


Di«    ItekaDiitmAchiiiig    lUn  Keiebskauzlers    vom    30,  Mai  1^02.    be- 
'ud    die    Ausflllirung    des    Schlachtvieh-    und    KleisehbeschaugesetxeB 

3,   Juni    1900*),    enthalt    die    vom    üuudesrnt    bepchloaseneu   Ana- 
ingsliAatimmuugen  zu  diesem  Gesetze. 

Für    den    Nahruiigsmittelchemiker    kommen    davon    in  Betracht    die 
und  d,    euthalt«nd    die  AnweiHnngeii    ftlr  die  Probeentualime 

die  diemisclie  Untersuchung  von  Fleiscli  und  Fetten  sowie  fflr  die 
irUfnug  auhereileter  Fetie. 


Nsdi    §  4    des    erwHhnten    lie 

etzes    (4ind    Fleisch     im    S 

nne 

les    Geaetses   Teile    von    war 

rablUligen    Tieren,    frisch    ode 

zu- 

IM,    sofern  alo  sich  zum  (lenuss 

0  lUr  Menschen  eiguen.     Als 

i'eile 

m    «uch    die    aus    warmbi  fit  igen 

Tieren    hergestellten    Fette 

nnd 

')  Dorteelhst  1902,  8.  47—48. 

»I  Beilage   zu  Nr.  22  des  ZentifltblaUcs  für  d,  Deutsclie  Reich  v,  SO,  Mai 

Ö.  1— »I  (l-.XXI),  ^2— 'i7. 
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Würste,  andere  Erzeugnisse  nur  insoweit,   als  der  Bundesrat  dies  an- 
ordnet. 

Nach  §  29  bleiben  die  Vorschriften  des  Gesetzes,  betreffend  den 
Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usw.,  vom  14.  Mai  1879  unberührt.  Die 
Vorschriften  des  §  16  des  bezeichneten  Gresetzes  finden  auch  auf  Zu- 
widerhandlungen gegen  die  Vorschriften  des  Fleischbeschaugesetzes 
Anwendung. 

Zustilndigkeit  des  Chemikers  und  des  Tierai^ztes. 

Für  die  Zuständigkeit  des  Chemikers  und  des  Tierarztes  bei  der 
Untersuchung  von  Fleisch  stellen  die  Vereinbarungen  für  das 
Deutsche  Keich  (Heft  I,  S.  28)  folgende  Gesichtspunkte  auf: 

1.  Handelt  es  sich  bei  der  Untersuchung  und  Beurteilung  des 
Fleisches  um  Untersuchungen  am  lebenden  Tiere,  um  Beurteilung  des 
Schlachtbefundes,  um  den  Nachweis  von  Parasiten,  ferner  um  Fleisch 
von  mit  kontagiösen  oder  Infektionskrankheiten  behafteten  Tieren,  so 
ist  einzig  und  allein  der  beamtete  Tierarzt  bzw.  Fleisch- 
beschauer zuständig. 

2.  Auch  ftir  die  Bestimmung  und  Beurteilung  der  Tierspezies 
(Pferdefleisch),  den  Nachweis  von  embryonalem  Fleisch,  ist  in  erster 
Linie  der  Tierarzt  zuständig;  doch  kann  in  diesen  Fällen  mit- 
unter die  chemische  Untersuchung  das  Urteil  des  Tierarztes  ergänzen 
bzw.  bekräftigen  und  von  diesem  gewünscht  werden.  Deshalb  sollen 
die  chemischen  Methoden  zur  Untersuchung  des  Fleisches,  welche  ftlr 
die    vorgenannten  Punkte    in  Betracht   kommen,    hier  Aufnahme  finden. 

3.  Dasselbe  gilt  von  dem  Nachweis  faulen  Fleisches.  Auch  hier 
kann  der  Chemiker  durch  den  Nachweis  der  aromatischen  Oxysäuren, 
des  Indols,  Skatols,  nach  den  Methoden  von  Baumann,  Hoppe- 
Seyler  und  nach  Arbeiten  von  A.  Kos  sei  das  Urteil  des  Tierarztes 
ergänzen. 

4.  Handelt  es  sich  aber  bei  der  Untersuchung  des  Fleisches  oder 
der  Fleischwaren  um  die  Bestimmung  der  Zusammensetzung  (Nährwert 
derselben),  um  den  Nachweis  von  Konservierungsmitteln  oder  Metallen, 
um  den  Nachweis  eines  Zusatzes  von  Farbstoffen  oder  endlich  um  Ver- 
fälschungen mit  Mehl,  Stärkemehl  und  dergl.,  so  ist  dies  zu  untersuchen 
einzig  und  allein  die  Sache  des  Chemikers. 

I.  Fleisch. 
Begriff,  Bestandteile. 

Unter  Fleisch  versteht  man  alle  genießbaren  Teile  der  zur 
menschlichen  Nahrung  dienenden  Tiere  und  die  daraus  bereiteten 
Produkte. 

Als  „Fleisch"  im  engeren  Sinne  kommt  als  Nahrungsmittel  das 
Muskel  fleisch  in  Betracht,  wobei  indessen  das  die  Muskeln  um- 
hüllende  und  sie  durchsetzende  Fettgewebe,   die  von  den  Muskeln  um- 


schliPBsenen  Nerveu,  GefUße.  LymphdrllHeu  und  Knotlieii  mit  ein- 
t^iir«ii  sini]. 

Im  weiteren  Sinne  rechnet  man  auch  tlie  Eingeweide  zum 
nancb.  Hierher  gehört  das  Gewebe  der  grolSen  Drllsen  des  Unter- 
li^iliE«,  der  lieber  und  der  Niere,  ferner  das  Blut,  die  Milz,  die  Thymue- 
Ji1)m  nad  das  Gehirn. 

Nach  den  Aas  fühninge  best  immun  gen  zum  genannten  Gesetz,  D  §  1  Ziff.  1, 
üid  *\*  Fleisch  insbesondere  anzuseben; 

Mnskelä»sch  (mit  oder  ohne  Knochen,  Fettgewebe,  Bindegewebe  und 
LjiDphdiüaen),  Znnge,  Herz,  Lunge,  Leber.  Milz,  Nieren,  Gehirn,  BraatdrQse 
iBrnichen,  Brie«,  Brieschen,  Kalbsinilcli,  TliymuB).  Schbnid,  Magen,  Dünn-  und 
Üidiilknn.  Gekröse,  Blase,  Milcbdrüsc  (Euter),  vom  Schweine  die  ganze  Haut 
iSchwarte) .  vom  Rindvieh  die  Haut  am  Kopfe,  einschließlich  Naaenspiegel, 
liuimpti  und  Ohren  sowie  die  Haut  an  den  UnterfüBen,  ferner  Knochen  mit 
dinn  haftenden  Weichteileu,  frisches  Blut; 

Petlc,  unverarbeitet  oder  zubereitet,  insbesondere  Talg.  Unschlitt.  Spech, 
LimcD  iPlohmen,  Lunte,  Schmeer,  Wammfett)  sowie  Geki-ös-  und  Netzfett, 
Schmil».  Olecraargarin  (Premier  jus,  Margarin)  und  solche  Stoffe  enthaltende 
Feitgemische,    jedoch    nicht    Butter    und    geschmolzene    Butter    (Butter- 

Würste  und  ähnliche  Gemenge  von  zerkleinertem  Fleische. 
Ziffer  'i.    Andere  Erzeugnisse  aus  Fleisch,  insbesondere   Fleisch  ex  trakte, 
Fl«iKhpei>tone,  tierische  Gelatine,  Suppeutafeln  gelten  bis  auf  weiteres  nicht 
»li  Fleisch. 

Die    chemischen    Beat« 
Ktageti  von  Fett,  Sehnen  und  Knochen  i 
MiiikelfUisches  sind  folgeude'): 

1.  Wasser.  Die  Mnskelu  des  erwachsenen  Saugetieres  enthalten 
T'2 — 78  "'o  Wasser,  dagegen  kann  der  Wassergehalt  des  embryonalen 
Fleisches  bis  zu  98  "lo  steigen :  das  Fleisch  niederer  Wirbeitiere,  z.  B. 
iW  Fische,  enthalt  7Ö— 82  "lo  Wasser. 

;.    Stickstoffhaltige  Verbindungen; 
a)  ans  der  Gruppe  der  Proteiustoffe:  Muskelfaser  mit  dem  Myosin 
(13—18%).   dann  Muskelalbumin,  Serumalbumiu,  Globuline, 
Blutfarbstoff  und  Nukleine,  ferner  das  leimgebeude  oder  Binde- 
gewebe (2 — 5  "Id) ; 
h)  die     nicht    eiweißartigen,    stickstoffhaltigen    BeslJindteile    des 
Fleisches,  bestehend  aus:  Antipepton  oder  Fleischsaure,  Kroatin, 
Kreatinin,    Hypoxanthin  fSarkin),    Xanthin,  Karuiu,  Lecithin, 
Harnstoff  usw. ;  letzterer  tritt  besonders  im  Rochen-  und  Hai- 
chfleisch  in  grClierer  Menge  auf. 

c  k  s  t  o  ff  fr  eie  Bestandteile.  Diese  bestehen  vorwiegend 
iGlykogen  (besonders  reichlich  im  PferdeSeisch  und  im  embryonalen 
«tsch  vorhanden)  und  mehr  oder  weniger  aus  dem  hus  Glykogen 
ndeieu  Zacker,    ferner    aus  FleischmilchsKure    und  geringen  Mengen 

')  Vereinbwungen,  Heft  I,  2G-27. 


von    den    anhaftenden 
möglichst  befreiten,  totenstarren 
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auderer  orgauisciier  Säureu.    Der  Gesamtgehalt  des  Fleisches  an  diesen 
Stoffen  ist  jedoch  nur  gering. 

4.  Fett.  Auch  in  dem  von  anhaftendem  Fette  befreiten  Muskel- 
fleische  finden  sich  noch  0,5 — 4  ^/o  nicht  oder  wenig  sichtbares  Fett. 
Dieses  kann  unter  Umständen  auf  Grund  seiner  chemischen  und  physi- 
kalischen Eigenschaften  zur  Feststellung  der  Herkunft  des  Fleisches 
{Tierspezies)  dienen. 

5.  Mineral  Stoffe.  Die  in  einer  Menge  von  1 — 2  ^/o  im  Fleische 
vorhandenen  Mineralbestandteile  bestehen  zum  größten  Teil  aus  Kalium- 
phosphat; daneben  finden  sich  vorwiegend  Calcium-,  3[agnesiumphosphat 
und  Chlornatrium. 

6.  Gase.  An  diesen  enthält  das  Fleisch  vorwiegend  Kohlensäure 
neben  geringen  Mengen  von  Stickstoff. 

Während  der  frische  3Iuskel  amphoter  reagiert,  ist  die  Keaktion 
des  totenstarren  Muskels  sauer. 

Die  drüsigen  Organe  (Leber,  Niere  usw.)  unterscheiden  sich 
von  den  Muskeln  chemisch  hauptsächlich  durch  den  größeren  Gehalt  an 
Nukleinstoffen.  Das  Blut  hingegen  enthält  *  nur  sehr  wenig  Nukleiu, 
ist  aber  durch  den  hohen  Gehalt  an  Blutfarbstoff  charakterisiert.  Reich 
an  Blutfarbstoff  und  an  Nuklein  ist  die  Milz.  Im  übrigen  enthalten  die 
Organe :  globuliuartige  Eiweißstoffe,  Glykogen  und  andere  Kohlehydrate, 
Lecithin,  Fett,  Cholesterin,  in  geringeren  Mengen  Inosit,  Amidosäureu 
und  ähnliche  Stoffe ;  ferner  Salze  von  Kalium,  £isen,  Calcium,  Magnesium 
äIs  Phosphate  und  Chloride. 

In  den  nervösen  Organen  finden  sich  in  reichlicher  Menge 
Lecithin  und  Cholesterin  sowie  Protagon  und  seine  Derivate  (Cerebroside), 
neben  Eiweißstoffeu  und  anorganischen  Salzen. 

Das  embryonale  Fleisch  ist  durch  hohen  Wassergehalt  und 
durch  die  Anwesenheit  von  Mucin  ausgezeichnet,  welches  letztere  seineu 
wässerigen,  in  der  Kälte  bereiteten  Auszügen  fadenziehende  Beschaffen- 
heit erteilen  kann.  Das  embryonale  Muskelfleisch  ist  (auf  Trocken- 
substanz berechnet)  auch  reicher  an  Nukleiustofien  als  dasjenige  des 
erwachsenen  Tieres. 

Alle  Organe  enthalten  nicht  nur  ihr  typisches  Gewebe,  z.  B.  Muskel- 
fuserii,  Lcberzellen,  sondern  sie  sind  durchsetzt  von  Blutgefäßen,  Nerven 
und  bindegewebigen  Teilen.  Diese  bedingen  einen  wechselnden  Gehalt 
au  Blutfarbstoff,  Protagon,  Kollagen,  Elastin  und  Fett. 

Zubereitung  des  Fleisches  für  den  Genuß. 

Nur  zum  sehr  geringen  Teile  wird  das  Fleisch  im  rohen  Zustande 
genossen,  zum  größten  Teil  wird  es  im  frischen  Zustande  durch  Kochen 
oder  Braten  tilr  den  baldigen  Genuß  zubereitet,  zum  Teil  aber  auch 
ftlr  den  späteren  Gebrauch  konserviert. 

Nach  den  Ausführungsbostimmungen  des  Bundesrates  vom  30.  Mai 
1902  zu  dem  Gesetz,  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau, 
vom  3.  Juni  1900,  ist  in  Anlage  D,  §  2  vorgeschrieben: 


AIj  frisches  Plciach  U(  anzuseiiea  Fleisch,  welches,  abgesehen 
wo  «inötii  etwaigen  Kllülverfaliren ,  einer  auf  die  Haltbarkeit  eiii- 
wirkeudeu  BähAndlung  nicht  uulerworfen  wnrdeu  ist,  ferner  Fleisch, 
wulches  Ewar  einer  Bolcbea  liehaudluug  uiiteruogeu  worden  ist,  abpr  die 
Eigcnsi- haften  frischen  Fleisches  im  wesentlichen  behalten  hat  oder  durch 
tiiU|irHcheude  Behandlung  wieder  gewiuneu  kann. 

Dip  Sigenscliaft  als  frischee  Fleisch  gelil  insbesondere  nicht  verloren 
diu-ch  Opfriereu   oder  Austrocknen,  ausgenommen  bei  getrockneten 

Därmen  : 
durch    oberflächliclie  Behandlung  mit  «alz,    Zucker  oder  anderen 

chemischen  ätnffeu : 
durch   bloUes  Kftucbern ; 
durch  Einlegen  in  Essig; 
durch  EinhUlletL  in   Fett,  Gelatine  oder  andere,  den  Luftabschluß 

(bezweckende  Stoffe; 
durch    Einspritzen    von   Konservierungsmitteln    in    die  Blutge&ße 
oder  in  die  Fleischsubslans. 
Fleisch    von    frisch  geschlachteten  Tieren  liefert  im  ge- 
tnen    wie    im    gekochten    Zustande    mehr    oder    minder    »9he,    daher 
"w  verdauliche    ö|iBisen.     Erst    nach    Eintreten    der    sauren  GKruug 
Fleisches  unter  Lösung  der  Muükelstarre  und  unter  Abspaltung  von 
whmilchsäure  und  EntHtehen  von  primärem  Kai iump hasphat  beginnt 
sogenannte   „  li  e  i  f  e  n  "  des  Fleisches. 
Der  Gebrauchswert  des  ß-isch  geschlachteten  Fleisches  ist  verhHltnis- 
g   gering,    er  wird  erst  einige  Zeit  uach  der  Schlachtung  erheblich 
ond  «leigt    dann  bei  geeigneter  Behandlung  längere  Zeit,  bis  er  seinen 
Höhepunkt    erreicht  hat.     Von  da  nl)  sinkt  der  Gebrauchswert,    bis  das 
Kh  nllmäfalich  verdorben  und  ungenießbar  wird  '). 
Niu:h  den  erwähnten  Ausi^hrnugsbestimmungen,  Anlage  D  §  3,  iat 
I  subereiletes  Fleisch    anzusehen    olles  Fleisch,    welches  infolge 
ihm    SU  teil     gewordenen    Behandlung    die    Eigenschaften    Irischen 
auch    in    den    innereu  Schichten    verloren  hat  und  durch  ent- 
Mhaude  Behandlung  nicht  wieder  gewinnen  kann. 
Hierher  gehört  insbesondere  das  durch  Pökelung,  wozu  auch  starke 
Imen    ist,    oder  durch  hohe  liitzegrade  (Kochen,  Braten, 
mpf^,  ächmureu)  behandelte  Fleisch. 

Konservierung  des  Fleisches. 
\onaervierungsmetlioden    sind    die  wichtigsten    das    schon 
Lhnte  Einsalzen  (Pökeln)  und  das  Hliucheru. 

Beim  Ptfkeln  wordeu  durch  Einlegen  des  Fleisches  in  eine  starke 

'oige)  Kochsalzlösung,    die  sogenannte  Pokellake,    die  (tiulnis- 

senden    OrgantBmen    gelötet    oder    wenigstens    in    ihrer    Entwicklung 

Der  Fleischsaf'   löst  bei  der  sechs  bis  acht  Wochen  dauernden 

■)  Oeutacb.  N'ahniDgsmittelbuch,  S.  36,  31. 
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Pökelung   das  Salz   auf,   wobei   eine  Wasserentziehung  stattfindet.    Zi 
Erhaltung   der   roten  Farbe   wird   das  Fleisch  vor  dem  Einlegen  hänfig^^ 
mit    Salpeter    eingerieben.      Ein    großer    Teil    der    Extraktivstoffe    und. 
Salze,    namentlich   Kali    und   Phosphorsänre,    gehen  dem    Fleisch   beim 
Pökeln  verloren. 

Eine  ähnliche,  aber  weniger  intensive  Wirkung  hat  das  Beizen 
des  Fleisches,  wobei  dieses  in  Essig,  mit  oder  ohne  Zusatz  von 
würzenden  Substanzen,  eingelegt  wird.  Analog  ist  das  Marinieren 
der  Fische. 

Das  Räuchern  beruht  auf  einer  Imprägnierung  der  Oberfläche 
des  Fleisches  mit  im  Rauche  enthaltenen  konservierenden  Stoffen  wie 
Guajakol,  Kreosot,  Essigsäure  usw.  Auch  hierbei  findet  eine  Wasser- 
entziehung statt.  Bei  den  sogenannten  Schnellräucherverfahren 
wird  dieselbe  Wirkung  durch  Eintauchen  des  Fleisches  in  Lösungen  von 
Holzessig  oder  Guajakol  erreicht. 

Die  beiden  Konservierungsmethoden  des  Pökeins  und  Räuchems 
werden  vielfach  nacheinander  bei  einem  und  demselben  Fleischstück  an- 
gewendet. 

Bei  der  Konservierung  des  frischen  oder  gesalzenen  Fleisches  durch 
Kochen  unter  Luftabschluß  in  MetallbUchsen  werden  die  Fäulnis- 
erreger durch  Erhitzen  getötet  und  der  Zutritt  neuer  Keime  durch  so- 
fortige luftdichte  Verlötung  der  Büchsen  nach  der  Sterilisierung  des 
Inhaltes  verhindert  (Büchsenfleisch,  Corned  beef).  Fleischkonserven  in 
Büchsen  müssen  keimfrei  sein,  wenn  sie  sich  auf  Jahre  hinaus  halten 
sollen. 

Auch  durch  einfachen  Luftabschluß  werden  Fleischwaren 
konserviert;  so  durch  Übergießen  mit  geschmolzenem  Fett  oder  Gelatine 
(z.  B.  Gänseleberpastete),  Einlegen  von  Fischen  (Sardinen,  Thunfisch) 
in  Öl  usw. 

Eine  weitere  Art  der  Konservierung  ist  das  Austrocknen  des 
Fleisches,  wodurch  den  Fäulniserregern  die  zu  ihrem  Wachstum  nötige 
Feuchtigkeit  entzogen  wird.  Dieses  Verfahren  wird  vorwiegend  bei 
Fischen  angewendet  (Stockfisch,  Klippfisch);  in  außereuropäischen 
Ländern  auch  bei  Fleisch,  welches  vorher  gesalzen  wird  (Pemmikan  usw.). 
Hierher  gehört  auch  das  Fleischmehl  (Garne  pura  usw.)  und  das 
Fischmehl;  diese  stellen  getrocknetes,  gemahlenes  und  zur  Erhöhung 
der    Haltbarkeit   mit  Kochsalz   versetztes  Fleisch   resp.  Fischfleisch    dar. 

Endlich  kann  das  Fleisch  auch  noch  durch  Anwendung  von 
Kälte  konserviert  werden.  Sie  beruht  darauf,  daß  Temperaturen  unter 
0  ^  die  Entwicklung  der  fäulniserregenden  Mikroorganismen  und  damit 
eine  Zersetzung  des  Fleisches  verhindern. 

Bei  allen  Arten  der  Konservierung  des  Fleisches  ist  die  Ver- 
wendung der  in  der  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers,  betreffend 
gesundheitsschädliche  und  täuschende  Zusätze  zu  Fleisch  und  dessen 
Zubereitungen,  vom  18.  Februar  1902  aufgezählten  Stoffe  verboten. 
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t  D.  ilie  Beimengung  von  minderwertigen  Fleischsorten  oder  von  WaBBcr 
u  UnckfleiBch.  nnilreraeiLs  die  Zusätze  von  Stoffen,  welche  dem  Fleiscb 
ileo  Schein  einer  hesseren  BeschsSenheit  zu  verleihen  vermögen,  wie 
KDiueri'ieruDgsmittel  nnd  Farbstoffe. 

1.  Beimengung  minderwertiger  Fle  isch  Borten, 
Es  handelt  sich  hier  hauptsächlich  um  den  Zusatz  (zu  Hackfleisch, 
Hfiwhkonserven  usw.)  oder  die  Unterschiebung  von  Pferdefleisch. 
i'ti  die  Bestimmung  und  Beurteilung  der  Tierspezies,  von  welcher  ein 
Fleisch  stammt,  ist  zwar  auch  in  erster  Linie  der  Tierarzt  zuständig, 
durh  kann  liier  die  chemische  Untersuchung  dessen  Urteil  zuweilen  er- 
^Men;  dies  ist  besonders  hei  Pferdefleisch  der  Fall. 

l^iir  Feststellung  der  Gegenwart  von  Pferdefleisch  dient  der  Nach- 
*si»  nnd  die  Bestimmung  des  Glykogens  von  W.  Niebel').  Wenn 
<l»bei  die  Samme  der  auf  Traubenzucker  umgerechneten  Glykogen  menge 
«nd  des  gefundenen  Traubenzuckers  1  "/u  der  fetlfreien  Trockensubatana 
itr  Heischware  übersteigt,  so  ist  nach  W.  Niebel  der  Nachweis  des 
l'ferde  fleisch  es  als  erbracht  anzusehen.  Die  quantitative  Bestimmung 
iti  Glykogens  und  Traubenzuckers  ist  nicht  erforderlich,  und  Pferde- 
fleiwh  als  vorliegend  anzusehen,  wenn  die  beireffende  Fleischware  neben 
einem  (behalte  an  Glykogen  eine  braunrote  Farbe  besitzt.  Das  Glykogen 
naB  nher  rein  dargestellt  sein  uud  die  1.  c.  angegebenen  Eigenschaften 
l>witeen. 

f  Vorfahren  von  A.  Uaelerlik")  beruht  auf  der  Bestimmung 
|JndKKbl  des  zwischen  den  Muskel tiksern  abgelagerten  Fettes.  Sobald 
und  mehr  betrügt,  ist  die  Anwesenheit  von  Pferdefleisch  als 
lesen  auzuseheu.  Diese  Methode  soll  namentlich  zum  Nachweise  des 
rdefleiscbes  in  Fleischkonserven  (Büchsenfleisch)  dieneu. 
I  Die  beiden  vorstehenden  Proheu  für  den  Nachweis  von  Pferdefleisch 
r  Zeit    als   absolut  sicher  zum  Ziele  führend  nicht  v 


J  Nebeu  diesen  beiden  findet  sich  iu  der  amtlichen  Anweisung  fUr 
■  chemische  Untersuchung  von  Fleisch  und  Fetten  noch  ein  Verfahren, 

diCB  auf  der  Bestimmung  des  Brechungavermttgens  des  Pferdefettes 
^hL  Wenn  die  bei  40"  am  Zeißschen  Butte rrefraktometer  ab- 
HefrHklometerzahl    den    Wert    51,5    übersteigt,    so    ist    auf   die 

ienvart  mu  Pferdefleisch  zu  schließeu. 
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Bei  dem  ausgesprochenen  Widerwillen  eines  Teiles  des  Publikums 
gegen  das  Pferdefleisch  und  bei  der  erheblichen  Preisdifferenz  zwischen 
letzterem  und  den  anderen  Fieischsorten  kann  man  mit  Recht  das 
Pferdefleisch,  im  Vergleich  zu  jenen,  als  minderwertig  bezeichnen. 

Eine  Beimischung  von  Pferdefleisch  zu  Rinds-  oder  Schweinehack- 
fleisch ohne  Wissen  des  Konsumenten  dürfte  daher  stets  eine  Verflllschung 
im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  sein. 

Eine  Unterschiebung  von  Pferdefleisch  an  Stelle  von  Rindfleisch  usw. 
wäre  als  Betrug  (§  263  Str.63.)  aufzufassen.  Dies  gilt  auch  von  zu- 
bereitetem Fleisch.  So  hatte  in  Nürnberg,  wie  H.  SchlegeP)  be- 
richtet, der  Verkauf  von  Pferdefleisch  als  Sauerbraten  in  einer  Bier- 
wirtschaft die  Verurteilung  der  Wirtin  wegen  Nahruugsmittel^lschung 
und  Betrug  zur  Folge. 

Der  Auffassung,  daß  im  Pferdefleisch  eine  minderwertige  Fleischart 
zu  erblicken  ist,  trägt  der  §  18  des  Gesetzes,  betreffend  die  Schlachtvieh- 
und  Fleischbeschau,  vom  3.  Juni  1900  Rechnung,  indem  er  den  Verkehr 
mit  diesem  Fleisch  gewissen  Beschränkungen  unterwirft. 

Es  heißt  dort  u.  a. : 

.  .  .  Fieischhändlern,  Gast-,  Schank-  und  Speisewirten  ist  der  Vertrieb  und 
die  Verwendung  von  Pferdefleisch  nur  mit  Genehmigung  der  Polizeibehörde 
gestattet;  die  Genehmigung  ist  jederzeit  widerruflich.  An  die  vorbezeichneten 
Gewerbetreibenden  darf  Pferdefleisch  nur  abgegeben  werden,  soweit  ihnen  eine 
solche  Genehmigung  erteilt  worden  ist.  In  den  Geschäftsräumen  dieser  Per- 
sonen muB  an  einer  in  die  Augen  fallenden  Stelle  durch  deutlichen  Anschlag 
erkennbar  gemacht  werden,  daß  Pferdefleisch  zum  Vertriebe  oder  zur  Ver- 
wendung kommt. 

Fleischhän.dler  dürfen  Pferdefleisch  nicht  in  Räumen  feilhalten  oder  ver- 
kaufen, in  welchen  Fleisch  von  anderen  Tieren  feilgehalten  oder  verkauft 
wird  .  .  . 

2.    Färbung  des  Fleisches. 

Künstliche  Färbung  kommt  vorwiegend  beim  Hack-  und  Schabe- 
fleisch in  Frage. 

Die  im  Kaiserlichen  Gesundheitsamte  ausgearbeitete  Denkschrift 
über  das  Färben  der  Wurst  sowie  des  Hack-  und  Schabe- 
fleisches^) sagt  darüber  u.  a.  folgendes: 

Die  rote  Farbe  des  Fleisches  von  frisch  geschlachteten  Tieren  wird 
durch  das  in  der  Muskelsubstanz  enthaltene  Oxyhämoglobin  verursacht. 
Das  Fleisch  verschiedener  Tiergattungen  ist  sehr  verschieden  gefllrbt; 
auch  in  der  Färbung  der  einzelnen  Muskelgruppen  desselben  Tieres  finden 
sich  Verschiedenheiten.  Bald  nach  dem  Schlachten  tritt  Starrwerden  des 
Fleisches  und  Säurebildung  ein.  Dabei  wird  im  Inneren  des  Fleisches 
der  Farbstoff  zu  Hämoglobin  reduziert,  das  bei  Luftzutritt  in  Oxjhämo- 

I)  Bericht  über  d.  Tätigkeit  d.  städt.  Untersuchungsanstalt  f.  Nähr.-  u. 
Qanuiim.  su  Nürnberg  1900,  13. 

*)  üorliu,  im  Oktober  1898;  vergl.  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  1898,  839  u.  868. 


jinbin  UliftrgftftlLrt  wird:  infolgedessen  erseheiiit  das  Fleistli  an  den 
äilmittSäclien  geetlttigler.  scImrWhfarbeD,  Bei  der  apUler  auftretenden 
«iiiren  GBmng  des  l'^eisclies  wird  die  Oherflilche  desselben  dnukel- 
iniliniun ,  später  gelblich  braun  oder  graul>raiin.  Kesonders  rascli  tritt 
dlM»  Verf^bung  Leiin  Hack-  und  Schabeßeisch  ein  .  .  . 

Das  Pohliknm  verlangt  heim  Schnbe-  und  Hnckfleiscb  eine  schöne, 
nilr  Farbe,  dn  es  hierin  erfahrungsgemäU  ein  Kennzeichen  der  Frische 
«thlickl.  Zui"  Erhaltung  der  ruten  Farbe  setzon  viele  Fleischer  dem 
Iltckfleisch  KonoervierungsättHsigkeiten  oder  -Salze  zu,  die  unter  den 
Tfrm-hieilenarligsten  Namen  iu  den  Handel  kommen  und  als  weseutliche 
Beslaadteile  Natriam-  tider  Calciumsullit  bezw.  -bisulfit  enthalten.  Die 
^hw^fiige  Säure  und  deren  Salze  kimserriereu  nicht  nur  das  Fleisch, 
Knulern  erhnhen  auch  die  SlArke  der  roten  Farbe  bedeutend.  Die 
eflige  Silure  ist  hiernach  in  erster  Linie  als  Färbe- 
st für  Hackfleisch  anzusehen,  das  daneben  noch  knnser- 
«nd  wirkt. 
Ans  frischgesrhlachtetem  Fleisch  läßt  sich  ohne  Anwendung  von 
ddniMrhea  Konservierungsmitteln  unter  Beobachtung  h au dwerksge rechter 
plDberkeil  Hackßeisch  herstellen,  das  bei  Aufbewahrung  in  niedriger 
üDperatur  seine  natürliche  Farbe  länger  als  12  Stunden  behält.  Andrer- 
kann  durch  Zusatz  von  schwefligaauren  Salzen  dem  Hackfleisch, 
iu  durch  Stehen  bei  Zimmertemperatur  mißfarbig  geworden  ist.  eine 
«hilne  rote  Farbe  wiedergegeben  werden;  es  Üegt  somit  die  Gefahr  vor, 
i^  alte,  unverkäufiicfa  gebliebene  F'leischstUcke  zu  Hackfleisch  verarbeitet 
1  dnrch  schwefligsanre  Salze  in  der  Farbe  aufgefrischt  werden. 

Der  Znsatz  von  seh wef ligsauren  Salsen  und  solche  Salze  enthalten- 
B  Konsen'ierungsmitteln  ist  demnach  geeignet,  die  natürliche  Färbung 
;  Fleiaches  —  aber  nicht  das  Fleisch  selbst  —  zu  verbessern  und 
:  haltbar  zu  machen;  dem  Hackfleisch  kann  mithin  hier- 
b  der  Anschein  besserer  Beschaffenheit  verliehen 
;den. 
Der  regelmäßige  Gennß  von  Hackfleisch,  welches  mit  schweflig- 
I  Salzen  versetzt  ist ,  vermag  nach  den  Ausfllhrungen  der  Denk- 
rin  die  mentchliche  Gesundheit,  namentlich  vim  Kranken  und  schwHc.h- 
I  Personen  zu  schädigen. 

3ei  der  Färbung  von  Hack-  und  Schabefleisch  mittels  Schwefliger 
irc  kommt  in  erster  Linie  die  Anwendbarkeit  der  §§  12  und  14  dea 
-nngsmittelgeselzes  in  Frage:  auUerdem  aber  die  §§  10  und  11 
s  Gesetzes  oder  der  §  367  ZilT.  7  des  Strafgesetzbuches.  Da  Schweflige 
nnd  deren  Salze  sowie  unterschwefligaaure  Salze  zu  den  in  der 
mtmachung  des  Reichskanzk-rs,  betreffend  gesundheitsschädliche  und 
lebende  Zu'^ätze  zu  Fleisch  und  dessen  Zubereitungen,  vom  18.  Februar 
b2  MigefUhrten  Stoffen  zählen,  so  verstitßt  ihr  Zusatz  auch  gegen  §  21 
Gesetzes,  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbesclian.  vom 
Pnni  1900. 
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Seitdem  gegen  die  Verwendung  von  Schwefliger  Säure  zur  Färbung 
de»  Hack-  und  Schabefleisches  schärfer  vorgegangen  wird,  beginnen 
die  genannten  Konservierungsmittel  allmählich  weniger  häufig  ver- 
wendet zu  werden.  An  ihre  Stelle  treten  seit  einiger  Zeit  Präparate, 
welche  das  Fleisch,  angeblich  für  längere  Zeit  schön  rot  erhalten  sollen, 
ohne  doch  mit  verbotenen  Stoffen  irgendwelcher  Art  versetzt  worden  zu 
sein.  Nach  A.  Bejthiens^)  Untersuchungen  bestanden  derartige  Mittel 
aus  Gemischen  von  Kochsalz,  Rohrzucker,  Natrium-  und  Aluminiumacetat, 
oder  von  Kochsalz  und  benzoesaurem  Natrium,  oder  von  Kochsalz,  essig- 
saurem und  phosphorsaurem  Natrium  neben  geringen  Mengen  Magnesium- 
sulfat und  Aluminiumacetat  u.  s.  f. 

Die  Beurteilung  der  Verwendung  dieser  und  ähnlicher  Mittel,  welche 
dem  Fleische  für  längere  Zeit  seine  rote  Farbe  erhalten,  ihm  also  den 
täuschenden  Anschein  einer  besseren  Beschaffenheit  verleihen  sollen,  dürfte 
ebenfalls  nach  den  in  der  Denkschrift  aufgestellten  Gresichtspunkten  er- 
folgen, und  die  Anwendbarkeit  des  §  10  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879 
hier  gegeben  sein. 

Das  gleiche  gilt  von  dem  Zusätze  von  Paprika  zum  Fleische  zum 
Zwecke  der  Erhaltung  der  frischen  Farbe.  In  diesem  Falle  könnte 
überdies  Beanstandung  auf  Grund  des  §  21  des  Fleischbeschaugesetzes 
ausgesprochen  werden,  weil  Paprika  hier  einfach  als  Farbstoff  anzusehen  ist. 

Auch  in  dem  Bestreichen  der  Kiemen  von  Fischen  mit  roter 
Farbe  ist  nach  einer  Keichsgerichtsentscheidung  ^)  eine  Verfälschung  im 
Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  erblicken,  weil  dadurch  den  Fischen 
das  Aussehen  der  Frische,  also  der  Schein  ihrer  normalen,  d.  i.  besseren 
Beschaffenheit  bewahrt  wird. 

Unbeschadet  der  Bestimmungen  des  Fleischbeschaugesetzes  erscheint 
nach  einer  anderen  Reichsgerichtsentscheidung®)  der  Zusatz  eines 
Farbstoffes  zu  Fleisch  waren,  auch  wenn  die  Farbe  weder  ge- 
sundheitsschädlich noch  ekelerregend  ist,  als  Verfälschung  der  Ware, 
wenn  diese  durch  den  Zusatz  einen  einer  besseren  Beschaffenheit  ent- 
sprechenden Anschein  erhält,  oder  wenn  den  mit  dem  Zusätze  Bekannten 
der  Genußwert  der  Ware  verringert  erscheinen  wUrde,  und  der  Zusatz 
der  normalen  Beschaffenheit  der  Ware  nicht  entspricht. 

3.    Zusatz  von  Konservierungsmitteln. 

Neben  der  von  altersher  üblichen  Verwendung  von  Kochsalz  und 
Salpeter  bürgert  sich  der  Gebrauch  der  antiseptischen  Mittel  zur  Haltbar- 
machung von  Fleisch  schon  aus  Be(iuemlichkeit  immer  mehr  ein,  zumal 

')  Üericht  Über  d.  Tätigkeit  d.  Chem.  üntersuchungsamtes  d.  Stadt 
Droaden,  1904,  8. 

<)  H.G.  Urt.  V.  2.  Dezember  1882. 
»)  R.G.  111.    Urt.  v.  18.  Februar  1882. 


^ch;  Verffiluchnnm 


ib  ihr«  Aiivr»D(l<ing  aucIi  linaiuiell  voi'telllmft  ist  iiud  das  PubUkmit  skli 
iu  Tsascliuiig  llber  den  wirkÜclien  Wert  der  Ware  bofiudet. 

Deru-tige  Mittel  fiucleii  sich  ftla  Konserv  esal  ze,  l'raeeerve- 
iiliB.  KouservieruugsflUsBtgkei  t  oder  unter  irgendwelclieu 
(Wtwieniimeii  im  Handel,  Ihi'  Zusatz  zum  FleiGch  ist  ia  den  meisten 
Tliitn  durch  die  mehrerw&hnte  Bekanntmnchung  des  Reichsknnitlers  vnm 
]f.  Februar  1902  zum  §  21  des  FleisebbeBehniigeBetKefl  verboten;  aoßer- 
im  kommt  die  Anwendbarkeit  der  §^  10  und  11  (Verfltlschuog)  und 
12  und  14  (Gesnudheitsschildlictikeit)  des  Nabi'uugsmittelgeaeUies  iu  Be- 
tficht.  eventuell  auch  noch  §  3ö7,  Ziff.  7  des  Strafgeaetabuches. 

In  der  Technisebeu  B  o  g  r  II  n  d  u  n  g  des  Bundesrats- 
l*i«li I n s s e s  Über  gesuudbei tsschädliche  uud  täuschende  Zusätze  zu 
leiMli  und  deasen  Zubereitungen  vom  18.  Februar  19Ü2  ')  ist  das  Material 
edergelogl,  welches  zum  Verbot  jeuer  Zusätze  geführt  hat.  Em  heißt 
in  u,  ». : 

Bei  der  Beurteilung  der  Frage,   welche  Konservierungsmittel 
eine  geauudlreitsscbltdliche  Beschaffenheit  des  Fleisches  herbeizu- 
führen oder  eine   minderwertige  Beschafl'enbeit  desaelben  zu  ver- 
decken   geeignet    sind ,    ist    davou    auszugehen ,    daß    man    allen 
chemiechen  Kouservteruugsmittelu,  welche  nicht  gleich  dem  Kock- 
salae,    dem  Salpeter    und  den  beim  Klluchern    entstehenden  Pro- 
dukten durch  lange  Übnug  eiugebllrgert  sind,  mißtrauisch  gegen- 
überstehen   muß,     solange    nicht    ihre    Unschädlichkeit    erwiesen 
ist.    Besonders  muß  aber  der  Verwendung  solcher  Stoffe  entgegen- 
getreten werden,  die  einer  nu  sieb  nicht  einwandfreien  Ware  den 
Anschein  der  Frische  und  der  guten  Beschaffenheit  oder  der  sach- 
gemäßen Zubereitung  verleihen. 
.  .  .  Von  diesen  Qestchtspunkteu    aus    wurde    iu    eiue  Prüfung  der 
iffe,  die  gegenwärtig    bei  der  Behandlung    des  Fleisches    zum  Zwecke 
Haltbarmachung  oder  zur  Herbeiführung  eines  scbüueren  Aussehens 
TseUt  zu  werden  pflegen,  eingetreten  und  auf  Grund  der  angestellten 
rebnngen  ermittelt,  daß  nachbezeiclinete  Stoffe  vou  der  ferneren  Ver- 
iduug  bei  der  gewerbsmäßigen  Behandlung  vou  Fleisch  auszuschließen 
1  milchten: 

1.  BursHure  uud  deren  Salze, 

2.  Formaldehyd, 

3.  Alkali-  und  Erdalkali-Hydrnsyde  und  -Karliounte, 

4.  Schweflige  Säure    und    deren  Salze  sowie   uuterschwef- 
Itgsaiire  Salze, 

5.  Fluorwasserstoff  und  dessen  Salze, 

6.  Salicylsäure  und  dereu  VorLiudungen, 

7.  Chlorsaure  Salze. 

Alle  diese  Stoffe,    ausgenommen  die   Alkali-    und  Erdalkali- 
verbindangcn,  siud  in  den  üblichen  zur  Verwendung  kommenden 

>)  OeuMchei'  Reichs-Auzeiger  v.  24.  Februar  1902,  Nr.  47,  erste   Beilage. 
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Mengen  als  gesundheitsschädlich  zu  betrachten.  Die  unter 
aufgeführten  Stoffe  sind  außerdem  geeignet,  Über  die  wirkliche 
Beschaffenheit  der  Ware  zu  täuschen,  insofern  sie  die  Kennzeichen 
der  Zersetzung,  wie  veränderte  Farbe,  Geruch,  Konsistenz,  ver- 
decken und  teilweise  die  Farbe  des  firischen  Zustandes  vorspiegeln. 

Über  die  Wirkung  der  einzelneu  Stoffe  führt  die  „Technische  Be- 
gründung"  folgendes  aus: 

Borsäure  und  Borax  sind  sowohl  vom  gesundheitlichen  Standpunkt 
aus  zu  beanstanden,  wie  sie  auch  geeignet  sind,  fiber  die  Beschaffenheit  der 
mit  ihnen  versetzten  Nahrungsmittel  zu  täuschen. 

Borsäure  ist  in  vielen  FäUen  mehr  ein  Beschwemngsmittel  zur  Elrhöhnng 
des  Wassergehaltes,  als  ein  wirkliches  Konservierungsmittel. 

Formaldehyd  ist  wegen  seiner  stark  ätzenden  Eigenschaft,  besonders 
auf  die  Schleimhäute,  mit  deren  Gewebsbestand teilen  es  sich  verbindet,  aU 
Konservierungsmittel  vom  Standpunkt  der  Gesundheitspflege  ans  bedenklich. 
Dazu  kommt,  daß  Formaldehjd  geeignet  ist,  durch  Einwirkung  auf  riechende 
Stoffe  und  Fänlnisstoffe  eine  gesundheitsschädliche  Beschaffenheit  der  Ware  zu 
verdecken. 

Durch  die  in  einzelnen  Fällen  beobachtete  Verwendung  von  Alkali- 
und  Erdalkali-Hydroxyden  und  -Karbonaten  zur  Neutralisiemng  von 
Säuren  in  ranzig  gewordenen  Fetten  wird  eine  minderwertige  Beschaffenheit 
der  Ware  verdeckt. 

Die  Bedeutung  der  Schwefligen  Säure  und  deren  Salze  für  die  Fleisch- 
konservierung  liegt  weniger  in  der  antiseptischen  Kraft,  die  gering  ist,  als  in 
der  Fähigkeit,  den  Muskelfarbstoff  zu  erhalten  und  grau  gewordenem  Fleisch 
die  rote  Farbe  zurückzugeben. 

Die  Behauptung,  daß  der  größte  Teil  des  dem  Fleische  zugesetzten 
schwefligsauren  Salzes  zu  schwefelsaurem  Salze  oxydiert  werde,  so  daß  mit  dem 
Fleische  nur  ein  kleiner  Teil  des  ursprünglich  zugesetzten  schwefiigsauren 
Natriums  in  den  Magen  des  Konsumenten  gelange,  wird  durch  Untersuchungen 
widerlegt,  nach  denen  selbst  nach  längerer  Aufbewahrung  aus  dem  Fleisch 
noch  Schweflige  Säure  freigemacht  werden  konnte. 

Die  Verwendung  der  unterschwefligsauren  Salze  ist  aus  denselben 
Gründen  zu  beanstanden  wie  die  der  Schwefligen  Säure  und  ihrer  Salze. 

Die  Gefährlichkeit  des  Fluorwasserstoffes  und  seiner  Salze  ist  durch 
zahlreiche  experimentelle  Beobachtungen  und  klinische  Erfahrungen  festgestellt 
worden. 

Die  über  die  Nebenwirkungen  der  Salicylsäure  gesammelten  Er- 
fahrungen der  Arzte  weisen  darauf  hin,  daß  der  fortdauernde  Grenuß  selbst 
kleiner  Gaben  dieses  Mittels  für  den  menschlichen  Organismus  im  gesunden 
und  kranken  Zustande  nicht  gleichgültig  sein  kann.  Eine  besondere  Grefahr 
für  die  menschliche  Gesundheit  besteht  darin,  daß  die  antiseptische  Kraft  der 
Salicylsäure  gering  ist,  so  daß  zur  Erreichung  eines  sicheren  Erfolges  der  Zu- 
satz immer  neuer  Mengen  Salicylsäure  sich  nötig  macht. 

Die  chlorsauren  Salze,  deren  Verwendung  zum  Konservieren  von 
Nahrungsmitteln  zwar  noch  nicht  sicher  nachgewiesen  worden  ist^  aber  nach 
einer  Anfrage  aus  den  beteiligten  gewerblichen  Kreisen  sehr  wohl  als  möglich 
bezeichnet  werden  muß,  sind  in  mittleren  und  großen  Gaben  so  ausgesprochen 
giftig,  daß  es  gerechtfertigt  erscheint,  die  Möglichkeit  der  Anwendung  selbst 


Vl^acb:  VerfAläcbuiigen. 
üaatt  Giengen    dieser   Salze    au    KoDservieruiigez wecken 


Xncti  etaer  Entscheidung  de»  Keicbsgerichts  ')  ist  die  Verwendung 
iei  verstehenden,  in  der  Bekanntmacbung  des  HeicbskanElers  zum  §  21 
iIm  l'leisehbeschnageset^es  angeführten  Stoffe  bei  der  gewerbsmBßigen 
Znbereiiiing  von  Fleisch  Überhaupt  verboten,  ohne  RUckeiclit 
Aunnt.  nb  dae  im  Einzelfalle  verwendete  Quantum  geenndheitsBchädliche 
Wirkungen  he rvurzu bringen  vermag. 

Uer  Zusatz  der  genannten  KünHervieningsmittel,  insbesondere  Bor- 
älare.  zu  Fischkonserven  (Kaviar,  Krabben  usw.)  kann  auf  Grund 
in  t'leiat^hbeschnagesetses  nicht  beanstandet  werden ,  da  in  diesem  nur 
n  Fleisrb  warmbllltiger  Tiere  die  Kede  ist. 

Nacb  dem  Urteil  mehrerer  Gerichte,  so  des  Landgerichtes  II  Berlin 
il  lies  Oberlandesgerichtes  Stuttgart,  soll  auch  die  lieanstandung  solcher 
Ten  mit  fiorsäiiregehatt  nach  §  12  des  Nahrungsmittelgeaetzes 
kht  gerechtfertigt  sein. 

Seil   dem    Verbot    der    oben    besprochenen    Stoffe    als    ZusUtze   aum 

Kh  sind  die  beteiligten  gewerblichen  Kreise  bemllht.  Ersatz  fllr  die 

iMunten  Mittel  eu  linden.     So  wurde  an  Stelle  des  Formaldehyds  das 

lamelUyl  enle  tramin    gewählt,    welches    neben    Kochsalz     und 

Mpflier  als  Bestandteil    des  Fleischkonservierungsmittels  Oarin  in  den 

itidel  gelangt.     Da  letzteres   den  Fleischwaren    ein   stets  trisches  Aus- 

lihen   soll,    flo    ist  —   nach    dem  Gutachten    des  Kaiserlichen 

etil nd hei tsamtes  *J  —  die  Verwendung  des  Präparates  bei  der  Zubereitung 

•on   Fleisch    und    bei    der    Herstellung    von   Fl  ei  seh  waren    auch    deshalb 

nicht  *u  geslatten,  weil  dadurch  die  Käufer    Hber  die  Natur  der  damit 

^^eliMidelten  Ware  getauscht  werden. 

^^L     Wenn  Fleisch  mit  Hexamethyleutetramin  versetzt  wird,  so  entsteht 

^Bi  diesem  durch  die  S&ure  des  Fleisches  Formaldebyd.    Dieser  verbleibt 

^Bl  Fleische  nnd  gelangt  somit    bei  seiner  Zubereitung  zur  Anwendung. 

Xwb    dieser    Anschauung    würde    die    Verwendung    des    Uexamethylen- 

tctramiiiä  schon  auf  Gruud  der  bestehenden  Bestimmungen  verboten  sein 

iS  21   des  genannten  Gesetzes), 

Bei    den    in    neuerer    Zeit    zahlreicJi    auftauchenden    neuen   Fleisch- 

-vientngsmitleln  muß  von  Fall  zu  Fall  zunächst  die  Frage  der  Ge- 

idheitaschädJicbkeit  voa  medizinischer  Seite  geprüft  werden ;  die  £nt- 

eidting    über   die   Znlässigkeit    eines  solchen  Mittels  steht    dann    dem 

diter  EU. 

.    Der  Zusatz   minderwertiger    gewichtsvermehrender 
za    Hackfleisch,     wie    Wasser,     Mehl,     ist    zweifellos    eine    Ver- 
khuog. 


')  R,a.  tV  vom  10.  Juli  190a. 

*)  VerCffcntlichuDgen  d.  Kais.  Gesundheitsamtes  1 
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Verdorbenes  Fleisch. 

K.  Obtertag^)    gibt   folgende  Definition   für  verdorbenes  Fleisch : 

Verdorben    im  Sinne    des  Nahrungsmittelgesetzes  ist 

alles  Fleisch,    welches,    ohne  gesundheitsschädlich  zu  sein: 

a)  erhebliche   Veränderungen   seiner    Substanz 
zeigt,    oder 

b)  von    Tieren    stammt,    welche    mit    einer    erheb- 
lichen Krankheit  behaftet  waren. 

Ostertag*)  unterscheidet  in  der  Praxis : 

1.  Fleisch,  welches  als  „verdorbenes  im  Sinne  des  Nahruugs- 
mittelgesetzes'^  unter  Deklaration  feilgehalten  und  verkauft  werden 
darf.  Anderes  Inverkehrbringen  (Verbrauch  im  eigenen  Haushalt,  Ver- 
schenken an  andere)  unterliegt  keiner  gesetzlichen  Beschränkung.  Dieses 
Fleisch  wird  in  den  älteren  Verordnungen  als  nicht  bankwürdig 
bezeichnet. 

2.  Hochgradig  verdorbenes  Fleisch,  welches,  ohne  ge- 
sundheitsschädlich zu  sein,  wegen  starker  substanzi eller  Verschlechterung 
die  Qualität  als  menschliches  Nahrungsmittel  verloren  hat  (z.  B.  wässeriges 
Fleisch,  Fleisch  und  Organe,  welche  stark  mit  Parasiten  durchsetzt  sind 
usw.).  Dasselbe  ist  dem  sogenannten  „ungenießbaren"  gleich  zu 
erachten  und  könnte  als  „verdorben  im  Sinne  des  §  867  Ziff.  7  des  Straf- 
gesetzbuches" bezeichnet  werden,  dessen  Feilhalten  und  Verkaufen  durch 
diesen  Paragraphen  schlechthin  verboten  ist. 

Zu  bemerken  ist  noch,  daß  der  Sachverständige  das  Wort  „ver- 
ilorben"  nur  im  Sinne  des  Gesetzes,  nicht  aber  als  Bezeichnung  für 
in  Zersetzung  übergegangenes  faulendes  Fleisch  gebrauchen  darf.  Denn 
das  faulende  Fleisch  ist  ein  gesundheitsschädliches  Nahrungsmittel. 

Zur  Illustration  des  Begriffes  „verdorbenes  Fleisch"  seien  einige 
Entscheidungen  des  Reichsgerichtes  angeführt  (nach  Ostertag  L  c). 

Nicht  erforderlich  für  diesen  Begriff  ist  eine  innere  chemische  Zersetzung. 
Die  VerschiechteruDg  kann  in  einer  quantitativen  Veränderung  der  Bestandteile 
bestehen,  wie  es  z.  B.  bei  Fleisch  der  Fall  ist,  welches  mit  unschädlichen 
oder  unschädlich  gemachten  Parasiten  durchsetzt  ist. 

(III.  Strafsenat,  Urt.  v.  5.  Oktober  1881.) 

Verdorben  ist  ein  Nahrungsmittel  auch  dann,  wenn  es  in  seiner  natürlichen 
Entwicklung  gehindert  worden  ist.  Der  normale  Zustand  ist  in  einem  solchen 
Falle  noch  gar  nicht  vorhanden  gewesen,  sondern  wurde  erst  erwartet,  wie 
beim  Fleische  von  neugeborenen  Kälbern. 

(II.  Strafsenat,  Urt.  v.  3.  Januar  1882). 

Das  Fleisch  kranker  bzw.  krepierter  sowie  abgemagerter  Tiere 
ist  verdorben,  wenn  die  anormale  Beschaffenheit  des  Fleisches  in  einer  solchen 
Krankheit  ihren   Grund   hatte,    welche   eine   die   Geeignetheit   desselben    als 

>)  Handbuch  d.  Fleischbeschau,  Stuttgart  1899,  2.  Aufl.  S.  91. 
«)  1.  c.  100. 


oeiaclilkhes  Nahraiigamittel  erheblich  beeiaträchtigönde  Veräiidprung  seiner 
I   Ua[iindi«ile  xur  Folge  halte. 

(I.  Strafsenat.  Urt.  v.  12.  Jan.  1Ö82  u.  III.  Strafaenal.  Urt.  v.  9.  Juli  l«d3.) 

£iii  Gegenstand  ist  verdorben,  weuii  sein  Gennß  Ekel  erregt,  uud  zwar 

der  allgemeinen  Anschauung  oder  doch  nach  der  Ansclianung  derjenigen 
ItTtUerangsklasse,  welcher  die  Rauflustigen  angehören.  So  ist  2.  B.  das  aue- 
cioitene  Fett  von  einem  finnigen  Schweine  als  verdorben  zu  er- 
teilten, auch  «renn  nicht  gerade  feststeht,  daß  gerade  in  den  verarbeiteten  FetE- 
Idn  eich  Hnnen  befunden  haben. 

(11.  .Straftenat,  Urt  v.  25.  Märe  1S84.) 

Der  bloß  in  der  Vorstellung  der  Konsumenten  beruhende  Ekel  ohne 
otjfktive  Grundlage  verdient  keine  Beräeksichtigung.  Nur  eine  objektiv  ckel- 
UKgmdc  Besebaffenbeil  eines  Nahrungsmittels  ist  geeigtiet,  den  Begriff  des 
Vcrdurbnueins  tu  erfüllen.  Die  frühere  Verbindung  des  Fleisches  mit 
(ki-lerregenden  Teilen  schafft  an  sich  noch  nicht  die  erforder- 
iicliobjvktive  Grundlage. 

(L  Strafsenat,  Urt.  v.  1894.) 

Verdorbensoin  im  Sinne  des  g  10,  2  des  Gesetzes  vom  H.  Mai  1ST9  ist 
tnefa  lUnn  anzunehmen,  wenn  die  Abweichungen  von  der  normalen  Beschaffeu- 
heil Ihren  Grund  in  einer  vor  dem  Schlachten  vorhanden  gewesenen 
Krinklioit  haben  uud  mit  Wertverminderung  und  Ekelerregung  bei  dem 
l'nliltknm  im  sllgemeinen  verbunden  sind. 

IIV.  Strafsenat,  Urt.  v.  2.  November  1886.) 

AI»  verdorben  dUrfte  nach  obiger  Definition  auch  Fleisch  gelten, 
«■«leLimi  dorcb  eine  beBtimmle  Art  der  Fütterung  ein  unangenehmer 
•xl«!  viderlicker  Gescliinnck  mitgeteilt  worden  ist.  So  nimmt  z.  B.  das 
Fleiwli  von  Schweinen,  welche  mit  Fischen  gem&stet  vnirdeu,  oft  einen 
'nnigen  (.lescbniack  an.   < 


iluag.   ob   « 
l.t  einzig  u 


;  Fle 


als 


tiesnndbeitgschHdliches  Fleisch. 

Snch  H.  Osterlag')  muli  iiU  gesimdli  ei  Isscliiiaiic  h  pro 

tsjenige  Fleisch  betrachtet  werden,    welches  uacb- 

!h    schon     die    Gesmidbeil    der    Konanmenten     ge- 

ikidigt  hat  oder  bezüglich  dessen   der  wissenschaftlich 

rundete  Verdacht    besteht,    daß    dieser  Fall  eintreten 


>tch   depi  Wortlaut   und    dem  Sinue    des  § 
)    ..geeignet,    die    menschliche    Gesundbeil    : 


I  Solches  Flutsch  ist  1 
I  Nalu-nngsniittel gesetzt 
Idigen". 

In  praxi  muH  aber  der  Begrift'  „gesnndheitsscliüdlich ''   weiter  gefaßt 
Hier  ist  uocli  dem  fUr  die  äauitHtspoUzei  mallgebemlen  Satze, 
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im  Zweifelsfalle  das  ungünstigere  anzunehmen,  Fleisch  schon  dann 
als  gesundheitsschädlich  zu  betrachten,  wenn  seine  Un- 
schädlichkeit nicht  feststeht. 

Beispiele  für  erwiesenermaßen  gesundheitsschädliches  Fleisch  sind 
Fleisch  von  septisch  oder  pyämisch  erkrankten  Tieren  (Fleischvergif- 
tungen), Fleisch  mit  Trichinen  und  Finnen,  faulendes  Fleisch  (Wurst- 
und  Hackfleischvergiftungen).  Beispiele  andererseits  für  solches  Fleisch, 
welches  auf  Grund  wissenschaftlicher  Feststellungen  als  gesundheits- 
gefährlich angesehen  werden  muß,  sind  tuberkulöse  Organe  und  das 
Fleisch  von  Tieren,  welche  mit  gewissen  Formen  der  Tuberkulose  be- 
haftet sind. 

Die  Erkennung  aller  dieser  Erscheinungen,  bis  auf  die  Fleisch- 
fäulnis, liegt  nicht  im  Bereich  des  Nahrungsmittelchemikers.  Bei  faulen- 
dem Fleisch  kann  unter  Umständen  allerdings  der  chemische  Befund 
das  Gutachten  des  Tierarztes  stützen,  es  ist  dabei  aber  zu  beachten, 
daß  gerade  das  wichtige  Stadium  der  beginnenden  Fleischfäulnis 
so  gut  wie  gar  keine  bestimmten  chemischen  Merkmale  aufweist.  Solche 
treten  erst  bei  fortschreitendem  Zerfall  auf,  zu  einer  Zeit,  wo  der  chemische 
Nachweis  einer  Fäulnis  schon  deshalb  eigentlich  unnötig  ist,  weil  sich 
Verdorbensein  und  ekelerregende  Beschaffenlieit  des  betreffenden  Objektes 
dann  schon  in  anderer  Weise,  nämlich  in  der  äußeren  Beschaffen- 
heit, durch  den  Geruch  usw.  zu  erkennen  geben. 

Nach  den  Versuchen  von  0.  M  a  i  ^ )  lassen  sich  beim  Lagern  von 
Fleischwaren,  Würsten  usw.  unter  normalen  klimatischen  Verhältnissen 
folgende  Stadien  fortschreitender  Zersetzung  mit  Hilfe  der  dabei  auf- 
tretenden Körper  unterscheiden : 

Im  ersten  Stadium  lassen  sich  chemisch  charakterisierbare  Körper 
als  Zersetzungsprodukte  nicht  nachweisen,  doch  beginnt  alsbald  nach 
drei  bis  vier  Tagen  schon  das  Verhältnis  des  Ammoniaks  zum  Gesamt- 
stickstoff sich  merklich  zu  verschieben. 

Das  zweite  Stadium  beginnt  mit  dem  Auftreten  nachweisbarer 
Mengen  von  Aminbasen  der  aliphatischen  Reihe,  insbesondere  von  Tri- 
methylamin.  Auch  lassen  sich  in  diesem  Stadium  die  Amidosäuren  leicht 
nachweisen. 

Im  dritten  Stadium,  dem  Zustande  fortschreitenden  Zerfalles,  der 
sich  natürlich  schon  äußerlich  durch  den  Geruch  usw.  erkennen  läßt« 
verschwinden  die  Amidosäuren  wieder  und  an  ihre  Stelle  treten  die  Fett- 
säuren sowie  auch  Indol  und  Skatol.  Auch  die  Amine  haben  sich  jetzt 
so  angereichert,  daß  ihre  Isolierung  mit  Leichtigkeit  gelingt.  Endlich 
ist  das  Auftreten  von  PtomaYnen,  z.  B.  von  Putrescin,  erkennbar. 

Im  vierten  Stadium  endlich  verschwinden  die  genannten  Körper 
allmälilich  wieder,  indem  mit  fortschreitendem  Verfall  als  basische  Zer- 
setzungsprodukte immer  einfachere  Körper  entstehen,  bis  schließlich  nur 
noch  Ammoniak  vorhanden  ist.  — 


1)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1901,  4,  18—21. 
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Nach  Aon  Vereiubaningen  deutsuher  Sahriingsiuittekliemiker  (Heft  I, 
ntofl  man  sWh  mit  der  Feststellung  der  furtgeschrilteneD  FUulnis 
udgen,  da  diejenigen  Stoffe,  welche  die  gesundlieltsschildlieLen 
Irkongen  faulenden  FleischeR  bedingen,  niclit  bekannt  sind. 

Auf  ilas  Anftreteu  von  Fäulnisalkaloiden  namentlich  bei  Fischen 
1  äeetieren  (z.  U.  Mnschelgift  der  Miesmnacbet  ».  a.)  sei  nur  hingewiesen. 

Daß  bei  den  meisten  der  oben  bettprocbenen  Kunaervi  erangs- 
intar  anderem  auch  die  Gesnudbettsscbadlichkeit  in  Frage  kommt, 
«orde  schnn  gebflhrend  hervorgehoben. 

Bei  den  unter  LuftabsdduU  in  MetallfaUchaen  konservierten  Fleisch- 
ubeTeituiigen  (  Fl  et  Bcbkonser  ven,  Buchsenfl  eisuh  )  treten  oft 
kW  verschiedenen  Gründen  Zersetzungen  ein,  die  nicht  selten  zu  Ver- 
giftungen v\nlu(S  geben.  Zur  Erkennung  dieser  Zerseti^iingavorgHng« 
kann  scboti  das  Auseehen  der  BUchse  dienen:  während  bei  gut  kon- 
•rrviertem  BUchseninhalte  der  Deckel  infolge  der  Kondensation  der 
WuaerdAmpfe  nach  dem  Verlöten  nach  inuen  gedrückt  oder  zum  min- 
ilMten  gaus  flach  erscheint,  wird  bei  Konserven,  die  sich  in  Zersetzung 
liefiiiden,  der  Deckel  durch  die  b'äulnisgase  nach  außen  getrieben  (so- 
g«Duinte  Bombage). 

Gewissenlose  Fabrikanten  pflegen  nun  liHutig  solche  „bombierte" 
Bilcbseu  zum  zweitenmale  zu  kochen.  Hierzu  muß  aber  ein  zweites  Loch 
in  diu  ItUclise  gobohrt  werden,  welches  später  verlötet  wird,  üieraus  er- 
^bt  dich  als  einfache  Vorbengungsmaliregel  gegeu  Vergiftungen  durch  zer- 
wtMes  Büchsenfleisch:  aufgeblasene  (bombierte),  sowie  doppelt 
gelötete  Bllchsen  dem  Verkehr  zu  entziehen  [Ostertag ')). 

Ferner  muß  beim  Büchsenfleisch  die  das  Fleisch  umgebende  Gallerte 
(tele  Ueschaffeuheit  zeigen.  Gasgehalt  der  Btlchsen  und  Verflüssigung 
iei  Gallerte  weisen  auf  ZersetzungsvorgHnge  in  dem  Büchsenfleische  und 
(rMundheitsschftdlichkett  desselben  hin. 

Da  die  Beurteilung  von  Fleisch  und  Fleischwareu  anf 
ZnlBssigkeit  für  den  .menschl  ieheu  GenuU  uud  Gesund- 
UitsachAdlicbkeit    in  erster  Linie   CJache  des    Arztes    bzw. 


Tien 
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so  Übe 
RichtT 


der  Nähr 
ihn    her» 


eiche 


•iie»cn  HachverBillndi; 
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liker 
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IBegotachtnng. 
I  Beispiele. 

I         1.    Hackfleisch  mit  seh  we  fl  igsaurem  Natrium. 
I  Die  chemische  Untersuchung  hat  festgestellt,  dalJ  eine  Probe  Hack- 
Heh  mit  Bchwefligsaurem  Natrium  versetzt  worden  igt. 
■  Zu  diesem  Befunde    wird    etwa    folgendes  Gutachten  abgegeben: 
■   Die    Verwendung    von     schweflig  saureu    Salzen    geschieht    zu    dem 
vecke,   das  Publikum    über    das  Alter    uud    die  Güte   des  Fleisches  zn 

•)  L  e.  »1. 
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täuschen.  Unter  dem  Einflüsse  der  Schwefligen  Säure  und  ihrer  Salze 
nimmt  der  Blutfarbstoff  des  Fleisches  eine  lebhaftere,  bessere  Farbe  an. 
Derartig  zubereitetes  Fleisch  erscheint  noch  zu  einer  Zeit  frisclirot  und 
genießbar,  zu  der  es  sich  bereits  in  erheblicher  Zersetzung  befindet  und 
daher  tatsächlich  nicht  mehr  genießbar  —  unter  Umständen  sogar  schon 
infolge  von  Fleischfäulnis  direkt  gesundheitsschädlich  —  ist. 

Zerkleinertes  frisches  Fleisch,  wie  Hackfleisch,  erleidet  unter  dem 
Einfluß  der  Luft  sehr  bald  eine  Veränderung.  Schweflige  Säure  und 
deren  Salze  vermögen  in  den  in  Frage  kommenden  Mengen  nicht  das 
Fleisch  zu  konservieren  (in  seiner  natürlichen  Beschaffenheit  zu  erhalten): 
ihr  Zusatz  zu  frischem  Hackfleisch  täuscht  den  Käufer,  weil  der  der 
Ware  verliehene  Schein  nicht  der  wirklichen  Beschaffenheit,  dem  Wesen, 
entspricht  und  dem  Käufer  die  Gelegenheit  genommen  wird,  sich  durch 
seine  Sinne  Über  das  Alter  des  Fleisches  zu  unterrichten.  Dieser  Zusatz 
Terleiht  aber  auch  altem  und  verdorbenem  Hackfleisch  den  Anschein  der 
besseren  Beschaffenheit  und  gestattet,  verdorbenes  Fleisch  mit  fi:ischem 
zu  vermischen,  ohne  daß  der  Käufer  in  der  Lage  ist,  eine  solche  Hand- 
lungsweise zu  erkennen. 

Der  Zusatz  von  Natriumsulfit  zu  Hackfleisch  ist  daher  in  allen  Fällen 
als  eine  Verfälschung  im  Sinne  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit 
Nahrungsmitteln  usw.,  vom  14.  Mai  1879  anzusehen. 

Schweflige  Säure  und  deren  Salze  sind  gesundheitsschädliche  Stoffe. 
Jeder  Zusatz  dieser  Stoffe  zu  Fleisch  stellt  mithin  eine  Verschlechterung 
der  Ware  im  Verhältnis  zur  Normalware  und  somit  auch  nach  dieser 
Kichtung  eine  Verfälschung  dar. 

Nach  der  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  betreffend  gesundheits- 
schädliche und  täuschende  Zusätze  zu  Fleisch  und  dessen  Zubereitungen 
vom  18.  Februar  1902  gehören  die  schwefligsauren  Salze  zu  denjenigen 
Stoften,  deren  Zusatz  zu  Fleisch  nach  dem  Beschluß  des  Bundesrates 
durch  §  21  des  Gesetzes  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau 
vom  3.  Juni  1900  verboten  ist. 

Da  nach  §  29  dieses  Gesetzes  aber  die  Vorschriften  des  Nahrungs- 
mitttelgesetzes  vom  14.  Mai  1879  unberlihrt  geblieben  sind,  so  käme 
zur  Beurteilung  des  vorliegenden  Zusatzes  von  Natriumsulfit  auch  die 
Anwendbarkeit  der  Bestimmungen  dieses  letztgenannten  Gesetzes  in  Frage. 

Inwieweit  insbesondere  die  §§  12  und  14  des  Nahrungsmittelgesetzes 
hier  anwendbar  sind ,  hängt  von  dem  Gutachten  eines  medizinischen 
Sachverständigen  über  die  Zulässigkeit  seh wef ligsaurer  Salze  zu  dem 
in  Rede  stehenden  Zwecke  ab. 

2.    Unterschiebung  von  Pferdefleisch  in  Form  von 

B  U  c  h  s  e  u  f  1  e  i  s  c  h. 

Die  Untersuchung  eines  als  Corned   beef  bezeichneten  Büchsen- 
fleisches ergab  folgende  Verhältnisse: 
Farbe  des  Fleisches:  braunrot, 
Glykogennachweis  nach  W.  Nie  bei:  positiv. 


4  KwiM;hen  dtti  MuskclfaHerti    abgelagerte  Fett  löste  sich 
Extrahieren  mit  Petrolstlier  mit  tief  rotbrauner  Farbe, 
.lodzalil  dieses  Fettes  (nach  mibj):  S.3,-2, 
Jiidzfthl  seiner  flüssigen  Fettsäuren:  98. 
Anf  Orund  dieser  Ergebniaee  liegt  bier  Pferdofleis 
Rutnchten:     NaeL    der    Aufschrift    „Corned    be 
Riudfleisch)  soll  der  Inhalt  der  vorliegeudeu  BUchse  ai 
««liciL    In  der  Unterschiebung  von  Pferdefleisch  dUrfte 
geringeren  materiellen  und  Genullwerte  des  lotzterei 
merkuinl    der    Nachmaehnng    im    Sinn 
U.   iUi    1879    betreffend    den    Verkeil 
geben  »ein. 

Eventuell  käme  auch   Ifetrng  (g  263  Str.-G.-B.) 


■h  vor. 

P  (zu  deiitsth: 
3  liindfieiscb  be- 
—  bei  dem  weit 
ilaR  Tatbestands- 
des  §  10  des  Gesetzes  vom 
mit    Xalirungsmitte.In    ubw.    ge- 


3.    Fi( 


■hko 


ne    Fischkonserve 
I   1t br igen  war  sie 


Nach  dem  Befunde  der  Untersuchung  war 
(Knüibiin)  in  BUchseu  stark  mit  BursHure  versetzt, 
»OD  normaler  Beschaffenbeit. 

Gmachien:  Krabben  und  andere  kaltblütige  Tiere  fallen  nicht  unter 
den  Begriff  „Fleistli"  im  Sinne  des  Gesetzes,  betreffend  die  SthlaehU-ieh- 
nnd  Fleischbeschau,  vom  3.  Juni  1900,  lufolgedessen  sind  für  dies© 
S«etiere  die  Bestimmungen  dieses  Gesetzes ,  insbesondere  das  in  §  21 
«O^sprocliene  Verbot  des  Zusatzes  vou  Borsäure  und  deren  Salzen, 
nicht  tulreffend.  In  dieser  Richtung  kann  also  keine  Beanstandung  des 
leiiteren  erfolgen. 

Eine  andere  Frage  ist,  ob  der  Gebalt  an  Borstture  geeignet  ist,  der 
Kunserve  gesundheitsseliädliche  Eigenschaften  zu  verleihen.  Diese  Frage 
■nnß  einem  medizinischen  Sachverständigen  vorgelegt  werden,  Wird  sie 
'oa  diesem  bejaht,  so  ist  in  dem  Zusätze  eines  gesundheitsschädlichen 
Butsodtcileti  eine  Verschlechterung  der  FiBchkonaerve  zu  erblicken, 
lettitre  also  als  verfälscht  im  Sinne  des  §  10  des  Nahrungsmittelgeaetzes 
IQ  ernchten. 


II.  Wurstwaren. 
Begriff,  Bestandteile. 

\ach  U,  §  1  der  Ausfllhrungsbestimmungen  zu  dem  Gesetze  be- 
treflVnd  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  vom  3.  Juni  1900  gelten 
die  aus  warmblütigen  Tieren  hergestellten  Würste  als  Fleisch  im  Sinne 
iiflses  Gesetzes. 

Xnch  der  Definition  der  Vereinbar ungeu  dentscher  Nahrungsmittel- 
i-hemiker  (lieft  I,  S,  38)  siud  Wurstwaren  konservierte  Fleischwaren,  au 
dcrou  Bereitung  gehacktes  Fleisch  ftlr  sich  oder  minderwertiges  und  als 
solchitN  schlecht  verkäufliches  Fletsch,  z,  B.  Bauchmnskel,  Hals  usw., 
cudUcb  Blut  und  Eingeweide,  d.  h.  Leber,  Lunge,  Herz,  Niere,  ferner 
Fott  Hirn-  Zunge  sowie  Knorpel  und  Sehnender  verschiedensten  Schlacht- 
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tiere  unter  Zuhilfenahme  von  Salz,    Gewürzen  und  Wasser,   unter  ^-^'^ 
ständen  auch  Milch  und  Eiern,  verwendet  werden. 

Als  weitere  Zutaten  sind  bei  einzelnen  Wurstarten  Zwiebel,  Knc 
lauch,  Schnittlauch,  Zitronenschalen,  Muskatnuß  und  Trüffel  sowie  Sv] 
dellen  gebräuchlich. 

Die  Aufbewahrung  dieser  Konserven  geschieht  in  gereinigtem  Di 
Magen  oder  Blase  vom  Kind,  Schwein,  Schaf  und  Bock  oder  in  P( 
mentpapier. 

Nach  den  Hauptbestandteilen  der  Würste  unterscheidet  man: 

1.  Fleischwürste.  Sie  bestehen  aus  Schweine-,  Kalb-,  Schaf-j 
oder  Kindfleisch,  in  neuerer  Zeit  auch  Pferdefleisch  und  Fett. 

Die  Fleischwürste  zerfallen  wieder  in  die  starkgeräucherten  Dai 
Würste  (Schlackwürste,  Mettwürste,  Landjäger  usw.),  in  schwachgeränch« 
(Schinkenwurst,  Lyoner  Wurst  und  ähnliche)  sowie  in  Bratwürste,  K< 
und  Brühwürste.   Letztere  sind  unter  den  verschiedensten  Namen  bekanilj 

2.  Blutwürste.     Sie  enthalten  meist  Schweineblut,  auch  Eindi* 
und  Schafsblut,  fettes  Schweinefleisch  und  Speck,  manchmal  Sehnen  niii' 
Knorpeln.    Hierher  gehören  die  Blutwurst,  Rotwurst,  Schwarzwurst;  die 

'beiden  letztgenannten  sind  geräuchert. 

3.  Sulzwürste.  Sie  enthalten  einen  namhaften  Bestandteil  Haut 
von  dem  Kopf  und  den  Füßen  (Schwartenmagen,  Preßack,  Preßkopf 
Kalbsfuß  usw.). 

4.  EingeweidewUrste  (Lungen-,  Leber-,  Hirnleber-,  Milz-  usw. 
-Würste).  Sie  enthalten  neben  Fleisch  Leber,  Milz,  Hirn,  Lunge,  audi 
Sehnen,  Knorpel,  Fett  usw. 

In  ihrer  Zusammensetzung  den  Würsten  gleich  oder  ähnlich  sind 
Leberkäse  und  Fleisch pasteten. 

Der  Leberkäse  (Fleisch käse)  wird  in  Süddeutschland  her- 
gestellt. Er  bildet  eine  nicht  in  Därmen  oder  Membranen  gefüllte, 
sondern  gebackene  Wurstmasse ,  welche  neben  Fleisch  —  je  nach  der 
Qualität  —  mehr  oder  weniger  aus  roh-  und  feingewiegter  Kinds-, 
Schweine-,  Schaf-  oder  Bockleber  besteht.  Der  als  eines  der  billigsten 
Volksnahrungsmittel  in  Südbayern  bekannte  gewöhnliche  Leberkäse  ent- 
hält in  der  Kegel  —  lucus  a  non  lucendo  —  keine  Spur  von  Leber, 
Er  enthält  in  einigen  Gegenden  Mehl,  manchmal  auch  Eier. 

Die  Fleischpasteten  werden  aus  bestem  Fleisch  und  Fett  mil 
Trüffeln  und  sonstigen  Zutaten  hergestellt.  Zum  Zweck  längerer  Auf 
bewahrung  wird  die  mehr  oder  weniger  fein  gewiegte  Masse  in  Metall- 
oder Steingutgefäßen  luftdicht  verschlossen  aufbewahrt.  Für  den  baldiger 
Genuß  wird  die  Pastetenmasse  in  sogenannten  Blätterteig  (aus  Mehl 
Eiern,  Butter)  eingeftlllt.  Hierher  gehört  auch  die  aus  zerkleinerte! 
Gänseleber,  Gänsefett  und  Zutaten  bestehende  Gänseleberpastete.  Be 
manchen  Pastetenarten  befindet  sich  die  Fleischmasse  auch  nur  in  dei 
Umhüllung  einer  von  Stanniol  umkleideten  Fettschicht  (Hasenpastete 
Wildpastete),  wie  dies  in  Suddeutschland  auch  bei  dem  feineren  Fleisch 
käse  gebräuchlich  ist. 


Wantwaren:  VerfäiechuDgen. 

fl  FleiscfaiiilrBte    werden    entweder    gerituuberl ,    gekocht  oder  ge>- 
die    übrigen  Arteu  iiliiallich    iü    gekochtem  ^^uatnnile 
idor  fViscti  oder  ^rSucliert  oder  nnchtruglicli  gebraten  geuosseu. 
■   Herstellung  von  WUrnten  soll  mir  frisches  Fleisch,  welches  vi 
u   Tieren  stammt,  verwendet  werden.    Zur  Aufnahme  der  AVai 
I  dürfen  nur  gut  gereinigte,  geruch  freie  Dar  nie  gesunder  Tiere  bzw. 
Bie  Pergamentachläuche  benutzt  werden. 

Verfälsclinngeii. 
Unter  Verfälschung  von  Wurstwaren  versteht  man  deren  absichtliche 
>ereitung  auf  derartige  Weise,  dalt  sie  diejenigen  Eigenschaften,  welche 
i  ihnen  nach  ihrer  Benennung  oder  ihrem  AuBsehen  im  reellen 
mit  liecht  und  nach  der  OrtaUblichkeit  erwarten  muß,  nicht 
oh  dies  nun  durch  substanzielle  VerHnderung  oder  durch  Ver- 
it  dem  Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  geschieht,  wenn  die 
vorlag,  das  so  beschaffene  Obiekt  in  den  Handelsverkehr  zu 
Ingen  (nach  dem  Entw.  f.  e.  Cod.  aliment,  Austriac). 

Als  Verftllschang  durch  substanzielle  Veränderung  i.  e.  Verschlech- 
rang  gilt  der  Zusatz  minderwertiger  FleiscIiHorten  (l'ferdefleisch,  Huiide- 
lischl  oder  ungenießbarer  Körperteile  (Haute,    Geschlechtsteile,  Trag- 
I  dcke),  femer  der  Zusatz  von  Kartoffeln,   Brot,  Mehl,  wo  er  nicht  orts- 
licfa  ist,  sowie  von  Bindemitteln  und  anderen  fremden  8toffen. 
^  Eine  Verfälschnng  durch  Veraehen  mit  dem  Schein   einer  besseren 
laffenheit  ist  bei  der  Verwendung  von  Konservierungs-  nnd  Farbe- 
gegeben. 
I.    Beimengung    minderwertigen    oder  ungenießbaren 
iiches. 

FEioe  solche  Art  der  Verfälschung  Hegt  z,  B.  beim  Zusatz  von 
i  Schlack-  und  Mettwürsten  vor ,  welche  als  reelle 
!  in  den  Verkehr  gebracht  wurden,  da  festgestellt  wurde ,  daß  im 
ul  und  Verkehr  als  Schlack-  und  Mettwürste  nur  solche  gelten, 
i  lediglich  ans  Rind-  und  Schweinefleisch  hergestellt  wurden  '). 
Auch  die  Beimengung  ungenießbarer  oder  ekelhafter 
ifirjierf  e  ile  «ur  Wurstmasse  stellt  eine  VerfUlschuug  dar,  so  z.  B. 
Jipjeoige  von  Geschlechtsteilen,  Aftern,  sogenannten  Tragslicken  (Uterus) 
M».  Hierher  gehurt  auch  die  vereinitelt  beobachtete  Verwendung  der 
pbrllhten  und  in  feine  Streifen  geschnittenen  Haut  junger  Kinder  zu 
^warlenmagen;  desgleichen  die  Beimischung  von  ekelerregendem,  z.  B. 
BcoKtmellem,  Blut  zn  Wlirsteu.  Denn  nach  einer  Entscheidung  des 
ßeidisgiTicUta  *)  braucht  die  durch  die  Verfillschnng  vorgenommene  Ver- 
(■derung  nicht  notwendig  die  stoffliche  ZuHammensetzung  der  Speise  zu 
Wreffen ;  t»  kann  dazu  das  Hinzutun  eines  Stoffes  geultgen,  wenn  da- 
Jifth  die  Speise  unter  Wahrung  des  Scheines  ihrer  normalen  Beschaffen- 

'I  PreuB.  Karamerger.     Urt.  v.  11.  Nov.  1886. 
»)  K.O.  IV.     Urt.  v.  l.  Juni  188«. 
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heil  tatsächlich  verschlechtert  wird,  oder  auch  nur  dem  mit  dem  Zusats 
Bekannten  ihr  Genußwert  verringert  sein  wttrde. 

2.    Zusatz  von  Stärkemehl  (in  irgendeiner  Form). 

Nach  den  Vereinbarungen  deutscher  Nahrungsmittelchemiker  ist  ft 
die  Zulässigkeit  des  Zusatzes  von  Stärkemehl  in  irgendeiner  Fon 
—  als  Zerealien-  oder  Kartoffelstärke  oder  -mehl,  Brot  —  die  orts 
übliche  Bereitungsweise  maßgebend.  Wo  ein  solcher  Zusat 
ortsüblich  ist,  ist  er  in  der  Höhe  von  2^/o  zu  dulden;  er  sollte  aber  zu 
Kenntnis  des  Publikums  gebracht  werden  (Deklarationspflicht). 

Wie  Ostertag^)  ausfuhrt,  sind  die  Tatbestandsmerkmale  de 
Verfälschung  dann  nicht  gegeben,  wenn  1.  an  Ort  und  Stelle  ei 
Brot-  oder  Mehlzusatz  zu  Würsten  üblich  ist,  und  wenn  2.  der  Mehl 
Zusatz  die  im  reellen  Verkehr  übliche  Menge  von  1 — 2  ®/o  nicht  übei 
steigt.  Denn  unter  verfälschten  Nahrungsmitteln  hat  man  solche  z 
verstehen,  welche  diejenigen  Eigenschaften  nicht  besitzen,  die  im  reelle 
Verkehre  zu  erwarten  sind. 

Als  Verfälschung  muß  daher  Mehlzusatz  angesehe 
werden,  wenn  er  bei  Ortsüblichkeit  die  genannten  Grenze 
erheblich  übersteigt,  so  daß  es  sich  um  eine  » wirkliche  sul 
stanzielle  Verschlechterung,  um  einen  erheblichen  Ersatz  von  Fleiöc 
durch  Mehl  handelt.  Größere  Mengen  als  2  ^/o  werden  nur  in  b< 
trügerischer  Absicht  der  Wurstmasse  zugesetzt,  da  1 — 2  ®/o  nac 
den  Angaben  reeller  Gewerbetreibender  hinreichend  sind,  dem  Fleisch 
das  mangelnde  Bindevermögen  und  den  Würsten  den  gewünschten  WohJ 
geschmack  zu  verleihen.  Wo  dagegen  Mehlzusatz  nicht  orts 
üblich  ist,  ist  er  in  jeder  Menge  als  Verfälschung  zu  er 
achten. 

Was  die  wirtschaftliche  Bedeutung  des  Mehl-  oder  Brotzusatzes  z 
Wurst  betrifft ,  so  ist  von  verschiedenen  Seiten  [Recknagel') 
V.  Räumer^)  und  andere]  festgestellt  worden,  daß  ein  solcher  Zusat 
ungefähr  das  Siebenfache  seines  eigenen  Gewichtes  an  Wasser  zu  einei 
steifen  Kleister  zu  binden  vermag.  Allerdings  kann  man  auch  ohn 
Stärkezusatz  der  Wurst  große  Mengen  Wasser  einverleiben. 

Wie  0.  Bollinger*)  ausfuhrt,  verstopft  der  gebildete  Starb 
kleister  die  Poren  der  Wursthaut  und  verhindert  so  die  Wasserve 
dunstung.  Mit  Mehl  oder  Brot  versetzte  Würste  behalten  daher  ihr  u 
sprUngliclies  Gewicht  bei,  greifen  sich  sehr  schön  und  kompakt  an  ur 
zeigen  eine  pralle  Schnittfläche. 

Die  Behauptung  vieler  Metzger,  sie  könnten  ohne  den  Mehlzusa 
die  erforderliche  „Bindekraft"  der  Wurstmasse  nicht  erzielen,  wird  dur( 
die  Tatsache  widerlegt,  daß  in  vielen  Gegenden  ein  solcher  Zusatz  gai 


^)  Handbuch  d.  Fleischbeschau,  2.  Aufl.  S.  661. 

•')  Siehe  0.  Bollinger,  Deutsch.  Zeitschr.  f.  Tiermedizin  u.  vergleic 
Pathologie  1877,  S.  270-281. 

8)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1%5  9,  409. 
*)  l.  c. 


und  gar  unbeksDnt  ist.  Allerdings  ist  es  richtig,  ddj  die  Ueimmi-'liuug 
voü  Mehl  die  Verwendung  minderwertigen  (ider  alten  Fleischmateriak 
KnoflgUcht,  welchem  die  nur  WurfitherBitang  notwendige  bindende  Kraft 

Der  Mohlzusatz  zur  Warst  stellt  also  einerseits  den  Ersiktz  eines 
lertvciUeu  and  vom  KHufer  erwarteten  Bestandteiles,  des  Fleisches,  durch 
«inen  hilligeren  Hiid  geringerwertigen  —  weil  eiweiß-  und  deshalb  anch 
Dilirwertürniereu  — ,  also  eine  Verschlechterung  dar,  andererseits  bewirkt 
M  ilurcli  sein  WasaerhindungH vermögen  ein  ansehnlicheres  Aussehen  der 
Wmi  und  ermöglicht  bei  deren  Herstellnng  die  Verwendung  ininder- 
werligen  Fleisches,  verleiht  also  der  Ware  den  Schein  besserer  Be- 
.   Kluttfunheit, 

Der  Nachweis  von  Stftrke  in  Wurstwaren  erfolgt  durch  Be- 
tajifeD  mit  JodlOsang  und  auf  mikroskopischem  Wege ,  die  quantitative 
BeMiminung  nach  dem  Verfahren  von  J,  Mayrhofer. 

Die  Sl&rkekörner  in  der  Wiust  sind  im  mikroskojji sehen  Bilds  (in- 
üilge  der  Behandlung  der  Stärke)  htlufig  so  stark  korrodiert .  daß  man 
oithl  iinterscheiden  kann,  oh  sie  in  Form  von  Starke,  Mehl  oder  Brut 
»feMtst  wurden.  Man  drücke  sich  in  solchem  Falle  im  Gutachten 
ilikr  am  besten  aus:  „In  der  WursI  ist  Stärke  vrjrhaiiden.  die  in  Form 
toBMtthl  oder  Brot  angesetzt  wurde,"  oder:  „Es  liegt  ein  Zusatz  starke- 
ll>lti|«r  uder  mehliger  ijubstauz  vor." 

Wie  schon  hervorgehoben  wurde,  spielt  hei  der  üeurteilung  des 
Mehkusatzes  zu  Wui-stwaren  der  Umstand  eine  große  Kolle.  ob  ein 
tiiHur  'ia»atx  in  dem  betreffenden  Orte  tlblich  ist,  d.  h.  ob  er  von  den  < 
KotauBmnten  erwartet  wird.  Da  in  dieser  Beziehung  in  den  verschie-  ' 
imen  (iogcnden  verschiedene  Gebrauche  bestehen,  so  ist  die  Kechts- 
'pftcliuug  auf  diesem  Gebiete  auch  nichts  weniger  wie  einheitlich.  Daß 
•iw  selbst  dort,  wo  ein  Mehlzusatz  als  ortsllblidi  vom  Publikum  erwartet 
»inl,  dessen  Menge  nicht  beliebig  groß  gewählt  werden  darf,  und  daß 
«itch  hier  die  Überschreitung  einer  gewissen  Grenze  eine  Verfälschnng 
Iwstelli.  wurde  u.  a.  in  einer  Entscheidung  des  Laudgericlites  München  I ') 
u>gesprochi.^n.     In  der  Begründung  heißt  es  dort : 

.  .  .  Eb  ist  mit  Rücksicht  auf  die  Beschatten  hei  t  des  Mehtes  als  einer 
"»tiBwmcn  Substanz  im  (rcgensatz  zu  der  eiweißreichen  Fjeischsubstanz  ein- 
'«"phtüiid,  dKß  eine  Grenze  bestehen  muß,  bis  zu  weicher  die  Verwendung  von 
Xeiil  bei  der  Herstellung  von  Fleisclileberk&sc  auch  bei  vorhandener  Orts- 
'blinfakcit  hinBichtllch  des  Mehlzusatzes  statthaft  erscheint,  ohne  daB  man  von 
fiiito  Vi't&JBchunj;  der  Ware  im  Sinne  des  Nahrungamittelgesetxes  sprechen 
und  daa,  wenn  diese  Grenze  überschritten  wird,  diese  Ver- 
ung  noch  ohne  Rücksicht  auf  die  erwKhnle  Ortsübiichkeit 


i  d«r  Beurteilung  d' 
■  Linie  auf  die 


r  Frage  der   Ortsüblichkeit 
Ansicht  und  Erwartung  det 


kommt  es  natür- 
kousumierenden 


178  Fleisch  und  Fleischwaren. 

Publikums,    nicht    auf  die    der  Produzenten   und  Händler    an.     Hierai 
sollte  eventuell  im  Gutachten  hingewiesen  werden. 

3.    Zusatz  von  Bindemitteln. 

In  neuerer  Zeit  findet  sich  eine  Anzahl  von  sogenannten  Wurst 
bindemitteln  im  Handel ,  welche  den  Zweck  haben ,  die  Bindekraft  de 
Wurstmasse  zu  erh()hen.  Ihre  Anwendung  ermöglicht,  ähnlich  wie  di< 
des  Mehles,  die  Verwendung  minderwertigen  oder  alten  Fleisches,  welche 
die  Bindekraft  verloren  hat,  zur  Wurstbereitung. 

Diese  Bindemittel  bestehen  meist  im  wesentlichen  ans  gemahlenei 
Eiweißstoffen  (Albumin  usw.J  in  Verbindung  mit  Kochsalz  und  andere 
Chemikalien.  Unter  letzteren  befinden  sich  häufig  Magnesiumsalze,  iat 
besondere  basisch  essigsaure  Magnesia. 

Nach  den  Versuchen  von  v.  Kaumer^)  scheint  das  Magnesium  i 
diesem  Salze  als  basisch  wirkendes  Hjdroxyd  vorhanden  zu  sein,  welch« 
wie  ein  freies  Hydroxyd  wirkt:  „Es  vermag  Salze,  selbst  mit  de 
schwächsten  Säuren,  zu  bilden,  und  wird  bereits  durch  Kohlensäure  a 
Karbonat  abgespalten.  Es  hat  dieselbe  Neutralisationsf^higkeit  wie  3. 
freie  Hydroxyd,  und  gerade  diese  gab  Anlaß  zum  Verbote  dieser  ff 
droxyde,  da  durch  dieselben  sauer  gewordene  Fleischreste,  Fett  und  Spe^ 
neutralisiert  werden  und  ihr  Verdorbensein  verschleiert  wird."  Infolj 
der  leichten  Spaltbarkeit  dieses  Hydroxydes  sollen  alle  diese  Salze  Karl> 
nate  des  Magnesiums  bzw.  des  Calciums  enthalten. 

Der  Zusatz  von  Zubereitungen  aber ,  welche  Erdalkali-Hydroxyc^ 
und  -Karbonate  enthalten,  zu  Wurstwaren  wäre  durch  §  21  des  Gesetzei 
betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  vom  3.  Juni  190 
verboten. 

Die  Verwendung  solcher  Salze  verstößt  aber  auch  gegen  das  Nahruiigs 
mittelgesetz,  da  es  den  —  in  einer  Wurst  befindlichen,  nicht  mehr  ein 
wandfreien  —  Fleisch-  und  Fettresten  nur  den  Schein  einer  guten,  uu 
verdorbenen  Ware  verleiht ;  denn  es  werden  die  Zersetzungsprodukte  ii 
allgemeinen  und  speziell  die  Säuren  nicht  beseitigt,  sondern  nur  ihre  £i 
kennung  erschwert.  Gerade  aber  die  neben  der  Säurebildung  beim  B( 
ginn  der  Fleischzersetzung  entstehenden  Eiweißzerfallprodukte  sind  d 
gefährlichsten  Substanzen,  die  sogenannten  Wurstgifte  (v.  Kaum  er). 
Auf  eine  weitere  Gefahr  dieser  Wurstbindemittel  weist  B.  Fischer 
hin.  Durch  die  Verwendung  des  käuflichen  Eiweißes  können  nämli( 
unzählige  Fäuluiskeime  in  die  Wurstmasse  gelangen,  so  daß  die  darai 
hergestellten  Würste,  selbst  bei  Verwendung  guten  Fleisches,  sehr  leic 
verderben.  Der  Fleischer  ist  selbstverständlich  nicht  in  der  Lage,  d 
Güte  des  käuflichen  Eiweißes  und  der  übrigen  Bindemittel  beurteih 
zu  können. 

Manche  dieser  zum  größten  Teil  oder  ganz  aus  Eiweiß  bestehend( 

>)  Zeitschr.  f.  Unters,  der  Nähr.-  u.  Genußm.,  1905,  9,  405 — 411. 

»)  ücricht  d.  Chem.  Untersuchungsamtes  d.  Stadt  Breslau  1901/1902,  19. 
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Worstbindemittel  haben  auch  noch  die  Eigenschaft,  übermäßig  große 
Mengen  Wasser  aufzunehmen  und  dieses  dann  in  die  Wurstmasse  ein- 
zuführen. Daß  hierin  die  Kriterien  der  Verfälschung  gefunden  werden 
können,  beweist  folgendes  Gerichtsurteil  *) : 

Ein  Schlächtermeister  in  Frankfurt  a.  M.  wurde  verurteilt,  weil  er  das 
Wuntfleisch  mit  ungewöhnlich  viel  Wasser  versetzte,  nämlich  35  kg  Fleisch 
mit  50  kg  Wasser.  Dieser  außerordentliche  Wasserzusatz  wurde  dadurch  er- 
möglicht, daß  der  Fleischbrei  zunächst  mit  Albumina  (einem  Eiweiß-Binde- 
mittel; auf  35  kg  Fleisch  1  kg  Albumina)  vermischt  wurde.  Der  Zusatz  dieses 
Mittels  zum  Wurstbrei  wurde  mit  Hecht  als  Verfälschung  angesehen,  weil 
es  daza  diente,  den  Wurstbrei  übermäßig  mit  Wasser  zu  beladen  und  den  in 
seiner  Menge  unstatthaften  Wasserzusatz  zu  verdecken.  Denn  die  Würste 
tollen  nicht  dem  Zweck  angefertigt  werden,  daß  „das  Wasser  mit  der  Gabel 
genossen  wird". 

4.  Wasserzusatz. 

Nach  den  Vereinbarungen  fllr  das  Deutsche  Reich  soll  der  Wasser- 
gehalt bei  Dauerwürsten  60®/o,  bei  solchen,  welche  für  den  augenblick- 
lichen Konsum  bestimmt  sind«  70  ^/o  nicht  übersteigen. 

Die  Frage  des  zulässigen  Wassergehaltes  in  Wurstwaren  ist  bisher 
gesetzlich  nicht  geregelt ;  im  allgemeinen  kann  man  aber  wohl  sagen,  daß 
Würste,  deren  Wassergehalt  die  genannten  Grenzen  überschreitet,  min- 
derwertige Waren  und  unter  Umständen  als  verfälscht  zu  betrachten  sind. 

Auf  die  Möglichkeit,  mit  Hilfe  von  Stärke  und  von  sogenannten 
Bindemitteln  übermäßig  große  Wassermengen  in  die  Wurstmasse  ein- 
zuführen, wurde  bereits  hingewiesen. 

5.  Künstliche  Färbung. 

Die  Bekanntmachung,  betreffend  gesundheitsschädliche  und  täuschende 
Znsätze  zu  Fleisch  und  dessen  Zubereitungen,  vom  18.  Februar  1902 
2lhlt  unter  den  als  Zusätze  zu  Fleisch  verbotenen  Stoffen  auch  F  a  r  b  - 
Stoffe  jeder  Art  auf,  jedoch  unbeschadet  ihrer  Verwendung  .  .  .  zum 
färben  der  Wursthüllen,  sofern  diese  Verwendung  nicht  anderen  Vor- 
schriften zuwiderläuft. 

Wie    die    technische  Begründung    des    vorstehend    zitierten  Bundes- 
rats-Beschlusses  ausführt,  sind  für  die  Wurstfärbung  neben  Karmin 
noch  verschiedene  Teerfarbstoffe  unter  allerhand  Phantasienamen  in  Ver- 
wendung.   Karmin  und  chemisch  reines  Fuchsin  dürften  als  gesundheits- 
schädlich nicht  zu  betrachten  sein.     Safranin  und  andere  Farbstoffe  da- 
lagen sind  teils  als  gesundheitlich  bedenklich  erkannt,  teils  wegen  ihrer 
anbekannten    physiologischen   Eigenschaften    von    der    Zulassung    auszu- 
schließen.    Sämtliche    zum    Färben    von   Fleisch,    insbeson- 
dere Wurst,    gebrauchten  Farbstoffe    sind  aber  geeignet, 
durch   Verdecken    der    grauen    Farbe    über    das    Alter   der 
Wurst    zu    täuschen    und    minderwertiger    Ware    den    An- 
schein vollwertiger  zu  geben. 


0  Zeitachr.  f.  Fleisch-  u.  Milchhygiene  1899. 
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Das  Verbot  der  Farbstoffe  zur  k&Dstlichen  Fftrbung  der  Wurst  wird 
in  neuerer  Zeit  zu  umgehen  gesucht,  indem  letzterer  ein  übermässiger 
Gehalt  an  Paprikapulver  zugesetzt  wird.  So  teilt  £.  Polenske^) 
u.  a.  mit,  daß  ein  als  Färbemittel  unter  dem  Namen  Hackdeisch-Viktoria- 
Kote  I  angepriesenes  Präparat  im  wesentlichen  aus  Capsicumpulver 
(Paprika)  bestand. 

Gegen  das  Färben  von  Wursthüllen,  wie  es  in  einigen 
Gegenden  seit  langer  Zeit  geübt  wird,  mit  Farben,  welche  von  der  natür- 
lichen Fleischfarbe  abweichen  (sogenannte  Gelbwurst),  ist  —  soweit  hierbei 
Farben  zur  Verwendung  gelangen,  die  vom  gesundheitlichen  Standpunkt 
aus  unschädlich  sind  —  aus  gesundheitspolizeilichen  Rücksichten  nichts 
einzuwenden:  dieser  Brauch  ist  nicht  anders  als  das  Anmalen  der  Schweins- 
köpfe mit  unschädlicher  roter  Farbe  zu  beurteilen.  Die  Wursthüllen  sind 
nicht  dazu  bestimmt ,  gegessen  zu  werden,  sondern  dienen  nur  als  Auf- 
bewahrungsmittel der  Wurstmasse. 

Eine  Täuschung  über  den  Inhalt  kann  jedoch  unter  Umständen  dann, 
vorliegen,  wenn  durch  das  Färben  der  Därme  mit  hellroter  oder* 
braunroter  Farbe  eine  frischere  Beschaffenheit  oder  eine  längere 
lläucherung  vorgespiegelt  wird  (Färben  von  Knackwürstchen  mit  Kessel- 
röte ;  Färben  von  Tliüringer  Dauerwarst). 

Bei  der  Beurteilung  der  Wurstfärbung  kommt  in  erster 
Linie  das  Verbot  des  §  21  des  Gesetzes,  betreffend  die  Schlachtvieh- 
und  Fleischbeschau,  vom  3.  Juni   1900  in  Betracht. 

Der  Zusatz  von  Farbstoff  ermöglicht  es,  einer  aus  minder  geeignetem 
Material  oder  mit  nicht  genügender  Sorgfalt  hergestellten  Wurst  den 
Anschein  einer  besseren  Beschaffenheit  zu  verleihen,  mithin  die  Käufer 
über  die  wahre  Beschaffenheit  der  Ware  zu  täuschen.  Dies  ist  selbst 
bei  tadelloser  Wurst  der  Fall,  weil  derartige  Wurst  noch  frisch  zu  einer 
Zeit  erscheint,  in  welcher  sie  ohne  den  Farbzusatz  infolge  des  Alters 
bereits  mißfarbig  sein  würde.  Das  Publikum  liebt  zwar  Dauerwurst 
von  frischrotem  Aussehen,  wünscht  jedoch  ,  daß  diese  Frische  durch  die 
Salzungsröte,   nicht  durch  Färbemittel  hervorgerufen  ist. 

Fflr  die  P^ntscheidung  der  Zulässigkeit  des  Farbzusatzes  zu  Würsten 
kommen  daher  außerdem  noch  die  §§  10  und  11  des  Gesetzes  vom 
14:,  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usw.,  oder 
der  5^  :JÜ7,  Ziff.   7  des  Strafgesetzbuches  vom  15.  Mai   1871   in  Frage  2). 

Bei  sehr  großen  Paprikagehalt  spielt  dieser  —  zumal  wenn  die 
Wurst  außerdem  nodi  Pfeffer  enthält  —  eventuell  neben  der  Rolle  des 
Gewlirzes  noch  die  eines  Farbstoffes  und  ist  dann  nach  §  21  des  Fleisch- 
beschaugeset/es  zu  beanstanden.  Voraussetzung  hierbei  ist,  daß  die  Wurst 
durch  den  Paprika  auch  wirklich  intensiv  gefärbt  wird,  wie  man  solches 
z.   B.  nianchmal  bei  ungarischer  Salami  beobachten  kann. 

')  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesundheitsamte  1904,  20,  567—572. 

■*)  Denkschrift  d.  Kais.  Gesundheitsamtes  über  d.  Färben  v.  Wurst  usw. 
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'  im  äinue  des  Fleisdibesvhaugesetzes  gelten. 

0.    Ku«atis  Ton  Konservierungsmitteln. 

Der   Zusatü    dt^r    in    der  Bekanntmachung    des  KeiuliskauKlera   vom 

Februar  1902  &ufge/Utilten  Kouservierungsniittel  zu  Wiirstwaren  ist 
tat  (irnml  des  §  21   den  FieischbescUangosetaes  verboten. 

Nitch  den  Vereinbarungen  fUr  das  Deutvcbe  Keich  ist  aucb  der 
Zniatt  anderer  Konservierungsmitlel ,  iiusgenommeu  Kochsalz  und  Sal- 
Iftter,  zn  Wnrslwaren  unstatthaft.  Ein  aligciueines  gesetKÜches  Verbot 
uiitiert  indessen  nur  fllr  die  vorstehend  angeführten  KunKervierungs- 
«ttiel;  bei  nmieren  muli  von  Fall  «u  Fall  erwogen  werden,  ob  eine  Ver- 
fÜMhung  durch  Verschlechterung  oder  durch  Vorspiegelung  des  Scheines 
(■Wserer  Itesc  baffen  he  it  angenommen  werden  kaua,  resp.  ob  Gesuudheils- 
•flrSJlicbkeil  in  Frnge  kommt.  Für  die  Beurteilung  der  letzteren  ist 
•elbstverstandlieb  der  Arzt  zuständig. 

Im  Übrigen  gilt  anch  filr  Wuratwaren  das  iubezug  auf  Koni^er- 
Tiemngamittel  im  Kapitel    „Fleisch"    Gesagte. 

INschinach  Dug. 
Als  nAchgemai;!!!   im  Sinne  des  Nahrungsmittolgesetzes  wird  mnu 
Inte  anzusehen  haben,  die  anderen  (den  echten)  nachgemadil,  nach- 
lüdet sind,    aber  nur  deu  Sehein,    nieht    das  Wesen  und  den  Gehalt 
'selben  babeii.  indem  sie  ganz  oder  zu  einem   wesentlichen  Teile 
I  fremdartigen  Stoffen   bergeatellt  sind. 
So  entschied  das  Iteichsgoriclit '),  daß  ein  Seh  warleumagen  als 
iligeniacbt  itu    erachten  sei.    der    abweichend    von    der    am  Tatorte 
■  t«hend«n  Gewobubeit    nicht  aue  Blut,    gescbnittenem  Fleisch, 
iintrte  und  Speck  vom  Schweine,  sondern  zu  zwei  Dritteln  aus  Sehnen, 
enanoteu    Kutlelflecken ,    im    Übrigen    aus  Blut    und    wenig  Fett   her- 
tellt  worden  war. 
I  Nach  einer  anderen  Entscheidung  desselben  Gmcbtea ')   kann    mau 

ihe  Herslellong  einer  Wurst  aus  dem  Fleische  eines  krepier- 
ten Hnndes  auch  als  Nachniaclieu  eines  Nahrungsmittels  bezeichnen, 
I  durch  die  Verwurstung  des  fraglichen  Fleisches,  welches  im  Handel 
k  NabrnugsmiCtel  überhaupt  nicht  vorkommt,  dem  Produkte  der  Schein 
nschen  geeigneten  Nahruugsmittels  gegeben  worden  ist. 
Ebenso  durfte  z.  B.  eine  TrUffel wurst,  welche  keine  Trüffeln, 
i  Stelle  aber  Kartoffeln  oder  ähnliches  enthält,  als  nachgemacht 
da    hier    ein  wesentlicher  Teil    durch    fremdartige  Stoft'e    ersetzt 


J 


Ig2  Fleisch  und  Fleisch  waren. 

Verdorbene  Wurstwaren. 

Das  im  Kapitel  „Fleisch''  über  Verdorbensein  Gesagte  gilt  auch  füi 
die  Wurstwaren. 

Die  Beurteilung  steht  auch  hier  dem  Tierarzte  zu. 

GesnndbeitsschXdlicbe  Wurstwaren. 

Die  Frage  einer  gesundheitsschädlichen  Beschaffenheit  kommt  in 
Betracht  bei  Würsten,  die  aus  dem  Fleische  kranker  Tiere  oder  auj 
Fleisch  hergestellt  wurden,  welches  bereits  in  faulende  Zersetzung  über- 
gegangen war. 

Die  Würste  selbst,  namentlich  die  nicht  durch  stärkere  Räucherunj 
oder  Salzung  konservierten,  unterliegen  oft  leicht  der  Wirkung  voi 
Fäulnis  erregenden  Mikroorganismen  (Fäulnisbakterien).  Xebei 
den  sehr  zahlreichen  Produkten  der  Fäulnis  von  Eiweißkörpern  tretei 
in  faulen  Würsten  —  manchmal  sogar,  ohne  daß  diese  äußerlich  beson 
dere  Merkmale  eingetretener  Zersetzung  tragen  —  häufig  als  Produkt« 
der  Lebenstätigkeit  der  Fäulnisbakterien  Fäulnisbasen  (Fäulnis 
alkaloide,  PtomaTfne)  auf,  die  eine  ausgesprochene  Giftwirkun^ 
auf  den  menschlichen  Organismus  ausüben.  Sie  bilden  das  sogenannt« 
Wurstgift. 

Die  typische  Wurstvergiftung  (Botulismus)  wird  stets  be 
Würsten  mit  hohem  Wassergehalt,  am  häufigsten  bei  Blut-  und  Leber 
Würsten,  nicht  aber  bei  Troekenwürsten  beobachtet  (Röttger*).  SU 
hat  ihren  Grund  meist  in  der  Verarbeitung  von  verdächtigem  oder  ga: 
schon  verdorbenem  Fleisch  oder  in  der  Verwendung  schlecht  gereinigte] 
Därme. 

Im  übrigen  sei  auf  die  Ausf\ihrungen  über  gesundheitsschädliche: 
Fleisch  hingewiesen. 

Nach  einer  Entscheidung  des  Reichsgerichts^)  ist  die  Verwendung 
von  Fleisch  kranker  Tiere  zu  Wurstwaren  (tuberkulöses 
Fleisch)  wegen  seiner  gesundheitsschädlichen  Beschaffenheit  ein  Vergehe! 
gegen  §  12,1  des  Nahrungsmittelgesetzes. 

Als  geeignet  die  menschliche  Gesundheit  zu  schädigen,  kann  aucli 
der  Zusatz  gewisser  Konservierungsmittel  erachtet  werden. 

Desgleichen  ein  —  aus  der  zur  Präparierung  dienenden  Schwefel- 
säure stammender  —  Bleigehalt  der  Pergament  schlauche, 
welche  an  Stelle  von  Därmen  manchmal  bei  Wurstwaren  Verwendung 
finden. 

Nach  den  Vereinbarungen  deutscher  Nahrungsmittel- 
chemiker sind  weiche  und  schmierige  Würste  mit  grünlich 


^)  Lehrbuch  der  Nahrungsmittelchemie,  2.  Aufi.  Leipzig  1903.    S.  77. 
«)  R.  G.  HI,  ürt.  v.  1.  Dezember  1902. 
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oder  gelblich  gefärbten  Fetteilchen,  ferner  ranzig  oder 
faulig  riechende  Würste  als  verdächtig  und  als  unzu- 
lässig für  die  menschliche  Ernährung  zu  bezeichnen. 

Die  Beurteilung,  ob  eine  Wurstware  geeignet  ist,  die 
menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen,  steht  in  jedem 
Falle  nur  dem  Arzte  oder  Tierarzte  zu. 


Begntachtnng. 

Beispiele. 

I.Leberwurst  mit  Brotzusatz  (unter  Annahme  der  Ortstiblichkeit 

eines  solchen). 

Die  qualitative  Prüfung  mit  Jodlösung  erwies  einen  Stärkezusatz. 
Nach  der  mikroskopischen  Untersuchung  waren  die  Stärkekörner  voll- 
ständig verquollen;  der  Stärkezusatz  wäre  demnach  in  Form  von  Brot 
erfolgt 

Die  quantitative  Bestimmung  ergab,  daß  dieser  Zusatz  etwa  1,5  ^/o 
betrug. 

Da  der  Zusatz  einer  geringen  Menge  Brot  zu  Leberwürsten  orts- 
tiblich ,  dem  Publikum  also  eine  bekannte  und  erwartete  Beimischung 
ist,  so  liegt  hier  kein  Anlaß  vor,  ihn  zu  beanstanden. 

2.    Wurst  mit  Mehlzusatz. 

Prüfung  mit  Jodlösuug:  .     .     .     starke  Reaktion, 
Mikroskopischer  Befund:       .     .     Kartoffelstärke, 
Stärkegehalt  nach  Mayrhofer:     5,4  ^/o. 

Nach  diesem  Befunde  enthält  die  vorliegende  Wurst  einen  Zusatz 
von  über  5®/o  Kartoffelstärke  oder  Kartoffelmehl. 

Gutachten:  Bei  dem  Zusatz  von  Kartoffelmehl  zu  Wurst  tritt 
an  Stelle  des  eiweißreichen  Fleisches  ein  eiweißarmer  Stoff  von  ge- 
ringerem Nährwerte,  das  Mehl.  Das  so  hergestellte  Produkt  dürfte  kaum 
den  berechtigten  Erwartungen  des  Publikums  entsprechen. 

Für  den  Produzenten  bietet  der  Mehlzusatz  verschiedene  Vorteile: 
erstens  kann  er  der  Wurstmasse  infolge  der  aufsaugenden  Kraft  des 
Mehles  mehr  Wasser  zusetzen;  dann  kann  er  ihr  wegen  der  bindenden 
Kraft  des  Mehles  minderwertiges  Fleischmaterial  beimengen,  welchem  im 
Gegensatze  zu  tadellosem  Fleisch  wenig  oder  gar  keine  Bindekraft  inne- 
wohnt ;  endlich  erhält  die  Wurst  durch  den  Zusatz  von  Mehl  eine  glatte, 
pralle  Schnittfläche,  eine  kompaktere  Konsistenz  und  daher  ein  auf  den 
Schein  berechnetes  vorteilhaftes  Aussehen. 

Aus  diesen  Gründen  stellt  der  Zusatz  von  Kartoffelmehl  oder  Kar- 
toffelstärke zur  Wurstmasse  objektiv  eine  Verfälschung  im  Sinne  des 
Gesetzes  vom  14.  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln 
usw.,  dar. 
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3.    Künstlich  gefärbte  Warst. 

Die  Untersueliung  ergab ,  daß  die  Wurst  mit  Hilfe  eines  Te 
farbstoffes  künstlich  gefärbt  war. 

Gutachten:  Farbstoffe  jeder  Art  gehören  zu  den  in  der  Bekan: 
machuug  des  Reichskanzlers  vom  18.  Februar  1902  angeführten  täusch< 
den  Zusätzen  zu  Fleisch  und  dessen  Zubereitungen.  Ihre  Verwendu 
bei  der  gewerbsmäßigen  Herstellung  von  Wurst  ist  daher  durcli  d 
§  21  des  Gesetzes,  betreffend  die  Schlachtvieh-  uud  Fleischbeschau,  v< 
3.  Juni  1900  verboten. 

Sie  stellt  aber  auch  eine  Zuwiderhandlung  gegen  §  10  des  Gesetz 
vom  14.  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usi 
dar.  Der  Zusatz  von  Farbstoff  ist  kein  normaler  Bestandteil  der  Wun 
er  bezweckt,  der  Wurst  die  rote  Farbe  zu  erhalten  und  das  im  Lai 
der  Zeit  eintretende  Grauwerden  zu  verdecken.  Hierdurch  wird  ab 
nicht  nur  deren  äußeres  Ansehen  verbessert,  sondern  der  Wurst  au 
der  äußere  Schein  eines  höheren  Genuß-  und  Verkaufswertes  für  d 
Zeit  verliehen,  in  welcher  sie  naturgemäß  ein  graues  Aussehen  annimn: 
das  Publikum  soll  durch  die  Färbung  über  Wesen  und  Wert  der  Wui 
getäuscht  werden. 

Damit  sind  die  U'atbestaudsmerkmale  der  Verfälschung  gegeben. 

4.    Wurst  mit  Zusatz  von  schwefligsaurem  Natrium. 

Gutachten:  Der  Zusatz  von  schwefligsaurem  Natrium  ist  a 
»Grund  der  Bestimmungen  des  Bundesrates  zu  §  21  des  Gesetzes,  b 
treffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  vom  3.  Juni  1900  verböte 

Es  kann  im  Gutachten  darauf  hingewiesen  werden,  daß  dieses  Verb 
wegen  der  gesundheitsschädigenden  Eigenschaften  des  schwefligsaur 
Natriums  erfolgte.  Der  Hinweis  auf  ein  medizinisches  Gutachten  ist  i 
folgedessen  auch  überflüssig  und  unnötig. 

5.    Konservierungsmittel  für  Wurstwaren   (borsäurehalti^ 

P^in  Konservierungsmittel,  welches  für  Wurstwaren  angepriesen  wurd 
Jiatte  folgende  Zusammensetzung: 

Kochsalz 43,24  ^/ü 

Natronsalpeter 19,75   „ 

Zucker 14,36   ^ 

Borsäure 22,46   „ 

Gutachten:  Das  Konservierungsmittel  besteht  nach  diesem  Unt6 
suchungsergebnisse  aus  einem  Gemisch  von  Kochsalz ,  Natronsalpet< 
Borsäure  und  Zucker. 

Hiervon  gehört  Borsäure  zu  den  Stoffen,  welche  nach  §  21  d 
Gesetzes,  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau,  vom  3.  Ju 
1900  bei  der  gewerbsmäßigen  Zubereitung  von  Fleisch  nicht  angewend 
werden  dürfen,  da  sie  der  Ware  eine  gesundheitsschädliche  Beschaffenh< 
zu  verleihen  vermögen. 


IFMMktttnkt  n.  Fteii 

ÄUB  <]ieeeri)  Gruuile  ist  die  Verwendung  dieser  KouBorviermigsmiUel 
t  g«w«rbsiDXBigeu  Htirslclluiig  vnii  'WurstB-aren  niclii.  ziilllssig. 

III,  Fleischextrakt  und  Fleisch pepton. 

KUr  die  Bearteiloog  von  Fleiscliextrakt  und  Fleischpepton  kommen 
&)i«iinlgese  tze  ,  initbeaoudere  diiK  Gesetn,  betreftend  die  Scillae hU'ieh - 
mid  FltfiüditieecUan,  vom  3.  Jani   1900  nicht  in  Betracht. 

Die  A US Hlh rungab eetimmun gen  au  diesem  Gesetze  bestimmen  nuter 
DJ  1,  Ziffer  2i  Andere  Eraeugnisso  dus  Fleisch,  insbesondere  Fl  ei  seh - 
utnkte,  Fleisclipeptone,  tierische  Gelatine,  Siippeutsfeln  gelten  bis  iiuF 
»«itete»  nichl  nls  Fleisch, 

ZvssmmenBetzang  and  Beschaffeuheit '). 
Unter  Fletschextrakt  versteht  man  eiugedickte  Fleischbrühe;  er 
imlbfilt  die  in  Wasser  llislichen  Bestandteile  des  Fleisches  und  wird  her- 
^ntt«lli.  indem  mnu  frisches  mngeres ,  von  Fott  und  Sehnen  tunlichst 
^■freite»  und  zerhacktes  Fleisch  entweder  mit  kaltem  Wasser  auszieht 
^Bd  die  Lifsung  behufs  Ausscheidung  des  Eiweilies  auf  75 — ^80  "  erwärmt, 
^Hkr  indem  man  das  wie  oben  vorbereitete  Fleisch  direkt  mit  heilSem 
^Bia«er  Auszieht,  filtriert  und  die  Lösnng  im  Vakuum  bis  zur  Sirupdicke 
Hülanpft. 

^M  Pleischpep  ton  dagegen  ist  löslich  gemachtes  ganzes  Fleisch.  Die 
^Bnlichmachung  wird  entweder  durch  Fermente  ( Pepsin ,  Pankreatin, 
^Bpayiitin)  oder  wie  meistens  durch  Wasser  unter  Druck  für  sich  allein 
^Btr  anter  Zusatz  von  sehr  verdünnten  Säuren  oder  Alkalien  (sogenannte 
^BtlMihlSsnDgen)  bewirkt.  Die  von  ungelöst  gebliebener  Substanz  be&eiten, 
^vatralisierten  und  eingedickten  Losungen  stellen  die  sogenannten  Fleisch- 
Hn^'^ine  des  Handels  dar.  Je  nach  der  Herstellung  unterscheidet  man 
^Bhruwh  Pepsin-.  Pankreas-,  Papavotin-Peptone  und  FleisehlOsnngen. 
^K  Auiler  dem  Muskeltloisch  werden  auch  andere  tierische  Eiweißstoffe 
^KweCu,  Eiereiweili  nsw.l  und  neuerdings  ancb  pflanzliche  ELweißstoffo 
^peixenkleher)  in  l'eplone  übergeführt. 

^H     Ploischextrakle    und  Peptone    kommen    sowohl    im   flüssigen  wie  im 
^p*D  Zustande  in  den  Handel. 

H  Die   wichtigsten    chemischen   Bestandteile    des    Fleisch- 
^Btnktas  eind  außer  dem  Wasser: 

H  ü)     die    stickstoffhaltigen    Substanzen,    und    zwar    vor- 

^M  wiegend  die  Fleischbaaen  Krcatin.  Kreatinin.  Xanthin  usw.,  neben 

^1  denen  sich  mehr  oder  minder  große  Mengen  von  löslichen  Eiweili- 

^1  kOrpern  (Albumosen)   und   geringe  Mengen    von  Ammoniakver- 

^H  Iiinduugen  finden  ; 

^L  'IJfa^  den  Verein burungen,  Ih'ft  \,H.  44. 
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ß)  die  stickstoffreien  Extraktstoffe,  vorwiegend  Milch- 
säure und  Glykogen  ; 

k)  die  Mineralstoffe,  vorwiegend  Phosphate  und  Chloride  der 
Alkalien. 

Fett  enthalten  die  Fleischextrakte  nicht  oder  nur  in  Spuren. 
Über  die  Zusammensetzung  der  Fleischextrakte  lassen  sich  bestimmte 
Angaben  nicht  macheu. 

Die  Fleischpeptone  schwanken,  auch  abgesehen  von  ihrem 
Wassergehalt,  weit  mehr  in  ihrer  Zusammensetzung  als  die  Fleischextrakte, 
daher  ist  es  untunlich,  hier  die  Zusammensetzung  in  Zahlen  anzuführen. 
Ihre  wesentlichsten  Bestandteile  sind  die  löslichen  Eiweißstoffe,  die  Albu- 
mosen  und  Peptone. 

In  der  Zusammensetzung  den  Fleischextrakten  ähnlich  und  deshalb 
hier  angeschlossen  sind  die  sogenannten  Suppenwürzen,  Bouillon- 
tafeln und  viele  der  käuflichen  Saucen,  z.B.  Japanische  Soya 
usw.  Sie  bestehen  vorwiegend  aus  Pflanzen-  und  Gewttrzextrakten,  ent- 
halten aber  vielfach  Fleischextrakt  und  fast  ausnahmslos  große  Mengen 
von  Kochsalz.  Letzteres  wird  auch  vielfach  den  reinen  Fleischextrakten 
zugesetzt. 

Die  Vereinbarungen  (S.  50)  geben  folgende  Anhaltspunkte  für  die 
Beurteilung    von  Fleischextrakten    und  Fl  eischpep tonen. 

I.  An  Fleisch  extrakte  (feste)  stellte  Liebig  folgende  An- 
forderungen : 

1.  Sie  sollen  kein  Albumin  und  Fett  (letzteres  =  Ätherextrakt) 
nur  bis  1,5  ®/o  enthalten. 

2.  Der  Wassergehalt  darf  21  ®/o  nicht  übersteigen. 

3.  In  Alkohol  von  80  Volumprozent  sollen  ca.  60  ®/o  löslich  sein.. 

4.  Der  Stickstoffgehalt  soll  8,5 — 9,5  ^/o  betragen. 

5.  Der  Aschengehalt  soll  zwischen  15  und  25*^/o  liegen  und  neben 
geringen  Mengen  Kochsalz  vorwiegend  aus  Phosphaten  bestehen. 

Nach  neueren  Untersuchungen  dürften  jetzt  auch  für  flüssige  Extrakte 
folgende  Anforderungen  wünschenswert  sein  : 

1.  Die  F  l e  i  s  c  h  e  X  t  r  a  k  t  e  dürfen  keine  oder  nur  Spuren  unlös- 
licher (Fieischmehl  usw.)  oder  koagulierbarer  Eiweißstoffe 
(Albumin)  oder  Fett  enthalten. 

2.  Von  dem  Gesamtstickstoft'  dürfen  nur  mäßige  Mengen  in  Form 
von  durch  Zinksulfat  ausfällbai*en  löslichen  Eiweißstoffen  vor- 
handen sein. 

3.  Fleischextrakte  dürfen  nur  geringe  Mengen  Ammoniak  enthalten. 

4.  Fieischextrakte,  welche  in  der  Asche  einen  über  15®/o  Chlor 
entsprechenden  Kochsalzgehalt  haben,  sind  als  mit  Kochsalz, 
versetzt  zu  bezeichnen. 


f 


Fleischeztrakt  u.  Fleischpepton :   Verfälschungen.    Nachmachung.      Ig7 

n.  An  Fleischpeptone  sind  folgende  Anforderungen  zu  stellen : 

1.  Sie  dürfen  keine  oder  nur  Spuren  von  unlöslichen  und  koa- 
gulierbaren Eiweißstoffen  oder  Fett  enthalten. 

2.  Der  Stickstoff  derselben  soll  möglichst  vollkommen  durch  Phos- 
phorwol&amsäure  fällbar  sein,  d.  h.  es  sollen  möglichst  geringe 
Mengen  von  stickstoffhaltigen  Fleischzersetzungsprodukten  vor- 
handen sein,  wobei  für  den  Gehalt  an  Ammoniak  dasselbe  gilt 
wie  bei  Fleischextrakten. 

Alle  übrigen  Fleischpräparate  (Fleischsaft  usw.)  fallen  nicht  unter 
die  obigen  Ausführungen. 

Verf&IschnDgeu  ^). 

Wirkliche  Fälschungen  von  Fleischextrakt  und  Fleischpepton  dürften 
bis  jetzt  kaum  vorgekommen  sein.  Dagegen  existieren  im  Handel  viele 
minderwertige  Produkte,  welche  große  Mengen  von  Wasser  enthalten, 
das  häufig  durch  Zugabe  von  Leim  in  eine  mehr  oder  weniger  feste 
Form  übergeführt  ist.  Ferner  ist  der  Kochsalzgehalt  bisweilen  sehr  hoch ; 
auch  wird  ab  und  zu  gemahlenes  Fleisch  zugesetzt,  welches  kein  Be- 
standteil eines  reinen  Fleischextraktes  sein  sollte. 

Nachmacbnng. 

Als  nachgemachte  F  leischextrakte  können  die  als  Ersatz- 
mittel im  Handel  befindlichen  Hefenextrakte  gelten.  Sie  führen 
verschiedene  Namen  und  haben  als  Ausgangsmaterial  die  Bierhefe,  deren 
Zellen  zum  Platzen  gebracht  werden,  worauf  dann  der  Zellinhalt  einge- 
dickt wird.  Diese  Hefenextrakte  enthalten  nicht  die  wertvollen  Extraktiv- 
nnd  Anregungsstoffe  (Fleischbasen  und  Fleischsalze)  des  Fleischextraktes. 


5.  Kapitel. 

Mehl  und  Müllereiprodukte. 

Unter  der  Bezeichnung  „Mehl"  versteht  man  die  durch  den  Mahl- 
prozeß von  den  Gewebeschichten  der  Frucht-  und  Samenschale  mehr 
oder  weniger  befreiten,  zu  einem  feinen  Pulver  zerkleinerten  Früchte 
und  Samen  der  Cerealien  und  Leguminosen. 

Von  diesen  kommen  für  den  Nahrungsmittelchemiker  in  erster  Linie 
Koggen-  und  Weizenmehl  in  Betracht;  wie  man  dann  auch  über- 
haupt unter  „Mehl"  schlechthin  im  landläufigen  Sinne  nur  die  Mahl- 
produkte des  Weizens  und  Koggens  versteht.  Andere  Mehlsorten  finden 
bei  uns  nur  beschränkte  Verwendung  und  haben  daher  nur  untergeord- 
nete Bedeutung;    hierher   gehören    die  Mehle  von   Hafer,    Gerste, 


')  Nach  cL  Yereiobaningen,  Heft  I,  S.  45. 
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Mais,  K  e  i  s  usw.  Dazu  kommeu  noch  die  Mahlerzeuguisse  der 
Leguminosen,    des  Buchweizens,    der   Kartoffeln    und    dergl. 

Neben  dein  Mehl  werden  in  der  Müllerei  noch  andere  Produkte 
hergestellt,  indem  Getreidekörner  nur  grob  vermählen  oder  nur  ihrer 
äußeren  Hüllen  entkleidet  werden;  hierzu  zählen  Gries,  Grütze, 
Graupen  usw. 

Unter  Gries  versteht  man*)  die  beim  Vermählen  entstandenen, 
von  den  Schalen  und  dem  pul  verförmigen  Mehle  möglichst  befreiten  und 
der  Größe  nach  sortierten  Bruchstücke  von  Getreidekörnern. 

Die  Griese  von  Hafer,  Gerste  und  Buchweizen  heißen  Grütze 
(Hafergrütze,  Gerstengrütze,  Buchweizengrütze). 

Graupen  sind  geschälte,  durch  Schleifen  und  Polieren  in  eine 
mehr  oder  minder  vollkommene  Kugelgestalt  gebrachte  Gersten-  oder 
Weizenkörner  oder  Stücke  von  solchen. 

Gersteugraupen  werden  auch  Kollgerste  genannt. 

Grün  kern  ist  das  gedörrte,  unreife,  von  der  Spreu  befreite  Korn 
des  gespelzten  Weizens  oder  Dinkels. 

:\  •  • 

Spezialgesetze  kommen  für  die  Begutachtung  von  Mehl  und. 
Müllereij)rodukten  nicht  in  Betracht. 

Beschaffenheit  nnd  Zusammensetzung^). 

Normale  Mehle  besitzen  den  reinen,  von  Schimmel-  und  Modergeruch 
freien  charakteristischen  Geruch  der  betreffenden  Brotfrucht.  Der  Ge- 
schmack ist  neutral ,  d.  h.  in  keiner  Kichtung  besonders  hervortretend, 
insbesondere  dürfen  normale  Mehh*  nicht  kratzend,  ranzig,  bitterlich, 
süßlich  oder  säuerlich  schmecken. 

Die  Farbe  bietet  nur  dann  einen  Anhaltspunkt  filr  die  Beurteilung 
wenn  der  Feinheitsgrad  des  betreffenden  Mehles,  d.  li.  die  Handelsmarke, 
bekannt  ist,  oder  wenn  größere  Mengen  fremdartiger,  wesentlich  ver- 
schieden geftlrbter  Bestandteile  die  Farbe  beeinflussen. 

Eine  wesentliche  Eigenschaft  der  Mehle  ist  ihre  „Griffigkeit**,  fllr 
deren   Beurteilung  indessen  nur  der  Praktiker  zuständig   ist. 

Der  Wassergehalt  von  normalen  Weizen-  und  lloggenmehlen 
beträgt  10 — 15  ^/o.  Ein  höherer  Wassergehalt  kann  leicht  Veranlassung 
zu  fehlerhafter  Beschaffenheit  bei  der  Aufbewahrung  des  Mehles  geben. 

Der  Gehalt  an  M  iuer  alb  es  tand  te  il  en  beträgt  mit  Einschluß 
des  Mülilenstaubes  in  Koggenniehlen  1 — 2  ^'o,  in  Weizenmehlen  0,5 — 1% 
im  groben  Ausfulirweizcunielilen  bis  2,7  ^/o).  Der  Gehalt  an  in  Salz- 
säure unlöslicher  Substanz  (Saud)  soll  bei  Weizen-  und  Roggenmehlen 
0,-^  ^/ü  nicht  übersteigen. 

Die  groben,  noch  eben  mit  dem  Ansj)ruch  auf  Zollvergütung  aus- 
führbaren Weizenmehle  haben  einen  weit  höheren  Aschengehalt  als  die 

^)  Nach  Deutsch.  Xahruiigsmittelbuch,  S.  25. 
•')  Nach  d.  Vereinbarungen,  Heft  II,  S.  41  ff. 


llben    Amfubrroggenmelil« ,    etiensu    hat    die    Weizenkleie    meist  ein 
■erea  ABchengehalt  nie  dio  Koggeiikleie.     Kei  Zweifeln, 

I  vurgUlougsfaerechtigt  sei,    haben   die  Stenurbeamleu    ziinäclist    da| 
!  mit  einem  bei  jedem  Hauptsleueramt  hinterlegten  Muster  (d 
unnten  Type)  von  Weizen-  bzw.  Roggeumehl   hiusicbilich  der 
FeinJieil    der   Mahlung    zu    Tergleicheu,      Bleiben    dann 
^eifel    bestehen,    so    ist    dna  Üehl    auf  seinen  Aaclieugehalt    zu 

Als    Grenzwerte    sind    laut    Ueaililufises    des    Bundesrates 
L  Oktober  18SI7  festgestellt: 


ftlr  Weizen  au  iifuhrmeli]     . 
:i     Kitggenaaäfuhrmehl    .     .     , 
,    Weizen-  und  Roggeukleie  . 
Für  Geretenkleie  wird  durch  das   Zolltat 
i  Minimum  von  5  "io  gefordert. 

U  von  Melden  h 
ingameibndeu    ki 


i  der  TrockenBubatanz 
.      .      2,65 ":« 
■     .     1.S7    . 
,     .     4,10   „ 

eaetz  vom  2J.  Dezem 


Cber  den  SUuregebaU  von  Mehlen  lassen  sich  maugels  eiuheit- 
per  und  exakter  Untersuch  ungsmeihodeu  keine  bestimmten  Normen 
bfitelleu.     Die  Arbeiten   von  GUnther    und  Hilger    haben    folgeud^Z 

i  fUr  Säure  (als  Milchsäure  berechnet)  festgestellt :  Normatu 
Weiittumehl  0,004— 0.023  «,« ,  normales  Hoggemnehl  0,Ü2a— 0.045  »i 
Slare:  Mehl  aas  «usgewachsenem  Koggen  0,059— UillS".'«  Saure. 

Die  Bestimmung  der  Gesamtuührstufie,  nümlich  der  Proteinstoffe, 
J«  SUrke  bzw.  der  Gesamtmenge  der  Kohlenhydrate,  des 
Zntkers,  des  Fettes  und  der  Uohfaser,  sind  zwar  unerlillilich,  wenn 
a  die  Ermittelung  des  Nährwertes  eines  Mehlos  handelt,  kilnnen 
r  zur  Beurteilung  dos  Mehles  inbezug  auf  abnorme  Besc.hndenlieit 
luderen  Fällen  Verwendung  linden.  Hierher  gehört  die  Be- 
neilung  gewisser  st  ick  st  ollarm  er  Mehle  aus  Rauhweizen  und  dergleichen, 
B  Üeorteilnng  auf  Grund  abnormen  Zuckergehaltes  in  Mehlen  aus  ans- 
uhsenem  Getreide  und  endlich  die  Erkennung  von  Beimischungen 
Iberer  Mehle  oder  ganz  fremdartiger  Zusittze  auf  Grund  des  liohfasei- 
tnaltes.  Bestimmte  Normen  fllr  die  BeurtL-ilung  nach  dem  Gehalle 
i  GeaamlnUbrstoffeu  oder  einzelnen  derselben  lassen  sich  bei  der  Ver- 
artigkeil  in  der  Zusammensetzung  der  Mehle,  die  bereits  durch 
Bchiedene  Herkunft  bedingt  ist.  nidit  aufstellen.  Es  mllsaeu  vicl- 
■  in  Einzelfalle  vergleichende  Untersuchungen  den  MtUSstub  abgeben. 
Willkommene  Anhaltspunkte  zur  Beurteilung  der  Brauchbarkeit  eines 
I  lieferu  in  zahlreichen  Füllen  die  Kleberprobe  hei  Weizenmehl, 
I  Teigprobe,  die  Verkleisterungsprobo,  die  diastatbche  Probe  und  die 

"Weizenmehle  enthalteu  nicht  unter  25  "/a  feuchten 
Peber,  der  elastisch,  zälie  und  stark  dehnbar  ist.  Im  Gegensätze 
r  ausgewaschene  Kleber  eines  durch  Auswachsen  des  Getreides 
:  Infolge  von  schlechter  und  zu  feuchter  Lagerung  verdorbenen  Mehles 
ifckliger,  kurzer,  weniger  einstisch  nnd  leicht  zerreillbar  beim  Dehn- 
ich.      Koggeu  tiud  Gerste  haben  keinen  ausziehbaren  Kleber, 
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Die  durch  die  Teigprobe  ermittelte  wasserbindende  Kraft  des 
normalen  Weizenmehles  beträgt  bis  zu  60  ^/o,  des  Roggenmehles  bis  zu 
52  ^/o;  schlechte  Mehle  zeigen  geringere  wasserbindende  Kraft  als  gute. 
Normale  Mehle  liefern  einen  elastischen,  dehnbaren  Teig,  der  beim 
Liegen  durch  24  Stunden  hindurch  seine  Form  und  Eigenschaften  im 
wesentlichen  beibehält;  Mehle  von  ausgewachsenem  Getreide  oder  sonst 
verdorbene  Mehle  geben  einen  weicheren,  beim  Dehnen  leicht  zerreiß- 
baren (kürzeren)  Teig,  der  schon  nach  kurzem  Stehen  an  der  Oberfläche 
glänzend,  nach  längerer  Zeit  schmierig  wird,  seine  Form  ändert,  in  be- 
sonderen Fällen  sogar  ganz  auseinanderfließt. 

Gutes  Weizen-  und  Roggenmehl  bildet  bei  der  Verkleisterungsprobe 
einen  steifen  Kleister,  der  sich  unverändert  längere  Zeit  hält ;  schlecht 
backendes  Mehl  bildet  entweder  keinen  Kleister  oder  nur  vorübergehend 
einen  solchen,  der  bald  zerfließt  und  die  Konsistenz  dünnen  Sirups  an- 
nimmt. 

Bei  der  diastatischen  Probe  gibt  normales  Mehl  trübe,  schwer 
filtrierbare  Flüssigkeiten  und  einen  viel  unveränderte  Stärke  enthaltenden 
Filterrückstand ;  schlecht  backendes  Mehl  liefert  klare  Filtrate  und  einen 
Rückstand,  der  aus  Fett,  Proteinstoflen  und  Rohfi&ser  ohne  wesentliche 
Stärkemengen  besteht.  In  dem  Filtrate  finden  sich  bei  normalen  Weizen- 
mehlen 10 — 15  ^/o  ihres  Gewichtes  an  Maltose,  in  schlechten  30 — 50®/o, 
bei  normalen  Roggenmehlen  10— 25^/o,  bei  schlechten  Roggenmehlen 
40 — 50^0  Maltose  vor.  Auch  gegen  Reagenzien,  wie  Jodlösung,  Tannin, 
Alkohol,  verhalten  sich  die  Filtrate  bei  abnormen  Mehlen  merkbar  ver- 
schieden von  denjenigen  der  normalen  Mehle. 

Den  wichtigsten  Anhaltspunkt  zur  Beurteilung  der  Backfähigkeit 
eines  Mehles  liefert  ein  nach  den  Regeln  der  Bäckerei  ausgeführter 
Backversuch.  Die  Backproben  mit  dem  Kr euß  1er sehen  Apparat  oder 
dem  Selln  ickschen  Artopton  haben  nur  bedingten  Wert,  da  sie  mit 
zu  geringen  Mengen  ausgefilhrt  werden  können  und  den  Verhältnisseu 
der  Bäckereipraxis  nicht  genügend  angepaßt  sind.  Nach  A.  Maurizio^) 
ist  das  spezifische  Gewicht  des  Brotes  ein  vorzügliches  Mittel  zur  Er- 
kennung der  Backfähigkeit  des  Mehles  und  der  Körner.  Produkte  bester 
Qualität  haben  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,23 — 0,28,  mittlerer  Qualität 
bis  0,35,  geringerer  Qualität  von  0,46  und  mehr. 

Das  Pekarisieren  hat  ftlr  die  Beurteilung  von  Mehlen  nur  in- 
sofern Wert,  als  es  die  genauere  äußere  Vergleichung  von  Mehlen  gestattet. 

In  ähnlicher  Weise  beruht  der  Wert  der  Siebprobe  nur  in  der 
Möglichkeit,  größere  Fragmente  zu  erkennen,  als  sie  nach  dem  Feinheits- 
grade der  Mehle  zulässig  wären,  und  zugleich  gröbere  Beimengungen  von 
Fremdkörpern    zum  Zwecke    einer  weiteren  Untersuchung   abzuscheiden. 

Die  Erkennung  einer  Vermischung  verschiedener  Mehl- 
sorten geschieht  durch  die  mikroskopische  Prüfung. 


>)  Landw.  Jahrb.  1902,  81,  179-234. 


Allgemeia  tnuli  der  Anspruch  erhoben  werden,  diiß  die  Mehli*  des 
UMikdels  ihren  Reneiclumngen  za  eiitaprechen  haben;  jedoeli  kaun  auf 
Grand  i>  rtsllbl  ichor  Gebrauche  der  Zusatu  von  geringen  Mengen 
WeiEeiuiiebl  zu  Kiiggenmehl  nder  von  Legnmiuosenniehl  zu  WeiienmcUl 
geMMiel  sein. 

Vernnreinignngeu. 
Ltei  dem  Mehl,  wie  es  iu  deu  Handel  kommt,  \i'erden  muiinigfache 
uitht  dnhinge  hörige  Beimiachnngen  beobnelilel.  Bie  sind  gewöhnlich  nur 
nilillig  mit  dem  Getreide  oder  durch  den  MahlproxelS  hinein  gekommen 
und  lieeintrSehligüu  die  Qualitlit  des  31ehlea ,  ohne  jedoch  eine  Ver- 
fllKhung  im  Sinne  des  NabrungBmittelgesetzes  damuHtelleu. 

AU  selch«  Verunreinigungen  des  Mehl  es  sind  in  erster  Linie 
gninge  Mengen  der  verschiedeneu  Unkraut  sam  en  als    die   ständigen 
~~  ^«iter  dos  Koggens  und  WeiKOn»  zu  berücksichtigen,  ferner  auch  die 
nnreinigungeu    parasitärer   Herkunft.     Zu    deu    ersieren    gehören 
«■iehtigsteu :     Samen    von    Agrostemma ,    Loliiim ,    Melampymra, 
ntlius,  Polyguumu,  Biforu  radiaus  usw.;  zu  den  letzteren  das  Muiter- 
(9ec«le  comutum)  und  die  verschiedenen  Gratlungen  der  Brandarten, 
Ülago,  Tilletia,  Urocystis). 

Zu  den  zufllUigen  Veninreiulgungen  gehören  ferner  tjtaub,  erdige 
Teile,  8and  und  dergleichen,  die  teils  den  Getrei dekörne ru  anhafte»  und 
dnrdi  unvidlkommeue  Vorbereitung  nicht  entfernt  wurden,  teils  von  dem 
Uthtproxeitse  herrühren  und  eine  Folge  der  Abnutzung  der  aus  Sandstein 
hMuhendeu  Ullhlsteiiie  Bind. 

VerfSUchuDgeD. 

tätzo,  welche  eine  Gewichtavermehrnng  bewirken. 
Die  auf  Gewi ch ts Vermehrung  berechneten  Zusätze  zu  dem  Mehl  sind 
Merlei  Art:  ungentellbnre  Mineralstoffe  und  au  sich  nnscbKd- 
vegetabilische  Substanzen. 
Von  deu  Mineralstoffi 
,  Kreide,  Maguesit,  Magnt 
{bsorienerde. 

Während  eine  Zeitlang  namentlich  der  Zusatz  von  Schwerspat  zum 

I  viel&ich  festgestellt  werden  konnte,  ist  durch  die  intensivere  üand- 

tng    der    Nahrungsmitte  Ikontrolle    diese    Art   von    Verfälschung    fast 

X  beseitigt  worden,  sie  gehört  bei  uns  heutzutage  zu  den  Seltenheiten. 

DaU    die  Beimischung   solcher   fllr    die    Ernährung   wertloser    Stoffe 

I  Hehle,    welche,  wie    das  Schwerspat,    meist   ein    erheblich  höheres 

■ifitches    Gewicht    als    letzteres    haben,    unter    allen   Urastäuden    eine 

»chang  im  Sinne  des  Nahnisgsmittelgesetzes  darstellt,  bedarf  keiner 

l«ren  KrOrterung;  eveutuell  kommt    bei   ihrer  Beurteilung  auch  noch 

^  FVage  der  Gcsnndheitsschlidlichkeit  in  Betracht. 

getabiliscbe  Beimengungen  zur  Vermelirung  des  Qe- 
tttn  aind    su  tieuaen  das  Mehl  der  Hills en&llchte :    Erbsen ,    Bohnen 


sind    beobachtet  worden :    Schwerspat, 
«ailikal  (holländisches  Kunstmehl),  Ton, 
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Linsen  und  Lupinen ;  ferner  Mehl  oder  Mahlerzeugnisse  von  Buchweizen^ 
Mais,  Reis,  Erdnuß,  Steinnuß,  Kartoffeln  usw.  In  dem  Zusätze  aller 
dieser  Substanzen  zum  Getreidemehl  ist  eine  Verschlechterung  des  letz- 
teren zu  erblicken,  da  er  auf  Täuschung  berechnet  und  als  wertvermindernd 
zu  betrachten  ist. 

Das  gleiche  ist  der  Fall,  wenn  den  besseren  Mehlsorten  aus  Weizen 
und  Roggen  die  minderwertigen  Mehlsorten  aus  Gerste  und  Hafer  zu- 
gesetzt werden,  überhaupt  sobald  eine  Beimischung  von  Mehlen  anderer 
Getreidearten  vorliegt,  als  der  Bezeichnung  des  betreffenden  Mehles  ent- 
spricht. So  kann  in  der  Beimengung  geringerwertigen  Weizenmehles  zu 
Roggenmehl  und  umgekehrt  eine  Verfälschung  liegen.  Bei  der  Be- 
urteilung von  Mahlprodukten  des  Roggens  und  Weizens  muß  aber  be- 
achtet werden,  daß  eine  geringe  Beimengung  (etwa  5*^/o)  der  einen 
G^treideart  zu  der  anderen  leicht  vorkommen  kann,  ohne  daß  ein  absicht- 
licher Zusatz  anzunehmen  ist:  eine  solche  ist  daher  nicht  ohne  weiteres 
als  Verfälschung  anzusehen. 

Aus  dem  vereinzelten  Vorkommen  von  Leguminosen -Bruch- 
stücken in  Getreidemehlen  darf  man  noch  nicht  auf  Verfälschung  schließen, 
sie  können  von  Wicken  usw.,  die  als  Unkraut  im  Getreide  vorkommen, 
herrühren  und  stellen  eine  Verunreinigung  dar. 

Zu  den  als  Verfälschung  aufzufassenden  Beimengungen  vegetabilischer 
Substanzen  ist  auch  der  Zusatz  von  Leguminosen  (Erbsen  oder 
Wicken)  zu  Grieszu  rechnen.  Diese  sind  billiger  als  letzterer,  außer- 
dem wird  durch  ihren  Zusatz  dem  Griese  das  Aussehen  des  im  Preise 
höher  stehenden,  also  wertvolleren,  französischen  Grieses,  des  sogenannten 
Hartgrieses,  gegeben. 

Denselben  Zweck  verfolgt  der  Zusatz  von  Maisgries  zu  Gries; 
nach  einer  Entscheidung  des  Reichsgerichtes  ^)  bildet  er  eine  Verfälschung 
wegen  Verschlechterung. 

2.  Zusätze,  welche  die  Verschleierung  einer  schlechten 
B  e  s  c  h  a  f  f  e  nheit  des  Mehles  bezwecken. 

Zu  den  Kunstgriffen,  um  verdorbenes  Mehl  wieder  zu  den  Zwecken 
der  Bäckerei  verwendbar  zu  machen ,  auch  wohl  aus  tadellosem  Mehle 
ein  besonders  anselmliches  Gebäck  herzustellen,  nicht  minder  auch,  um 
demselben  ein  größeres  Volumen  zu  geben,  zählt  der  Zusatz  von  Alaun 
und  a  n  d  e  r  (i  n  T  o  n  e  r  d  e  s  a  l  z  e  n ,  ferner  von  Kupfer-  und  Z  i  n  k  - 
Sulfat,  welche,  dem  Brotteige  zugemischt,  ihn  leichter  verarbeitbar 
machen. 

Die  Beimengung  dieser  Salze  ist  geeignet,  eine  schlechte  Beschaffen- 
heit des  Mehles  zu  verdecken ,  bzw.  letzterem  den  Schein  der  besseren 
Beschaffenheit  zu  verleihen.  (Über  die  gesundlieitliche  Beurteilung  dieser 
Zusätze  siehe  weiter  unten.) 

In  gleicher  Weise  ist  der  Zusatz  blauer  Farbstoffe  zu  be- 
urteilen, welcher  geschieht,  um  geringerwertigem,  gelblichem  Mehle  eine 

1)  R.G.  III.     Urt.  vom  13.  Novbr.  1880. 
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lero  Fiirbe .    luitliin  t^in  wertvolleres  Äuaselieu    zu  verleihen;    ebenso 
latliche  GelbfSrbuiig  des  GrieBea,  nm  ihn  als  wert\'o!leren, 
firknxßaiAcUeii  Hartgries  erscheinen  zu  lasaeu. 

Zur  Verileckuug  der  Minderwertigkeit  wird  dem  Mehle  vou  uaß- 
geernietem  Getreide  immchintil  ein  Zusutz  von  Kaatrirmelil  (TÜehl 
der  Pferdebohne,  Viuia  Faba)  heigeftlgt.  Ein  solcher  bewirkt  eine  Ver- 
besserung der  Ware  zum  Scheine  und  daher  eine  VerfUlsthung'). 

kSei  Graupen  und  anderen  MflUereiprudnkten  wird  eine  minder- 
te Beschaffe nheit  der  Ware  dadurch  verdeckt,  daß  sie  zur  Herbei- 
ug  des  Scheines  eines  hßheren  Wertes,  unter  Verwendung  von 
efllger  Süure,  gebleicht  und  dann  mit  Talkummehl  (Specksteinputver) 
poliert  werden*). 

Dae  Polieren  von  Grniipen,  Reis  tisw.  ist  an  eicb  allein  noch  nicbt 
*k  Verfälschung  zu  betrachten;  eine  solche  ist  erst  gegeben,  wenn  an 
Äff  Oberflftch«  der  Körner  wSgbare  Mengen  Talkninmehl  nachzuweisen  sind. 


Verdorbenes  Hehl. 
Verschiedene    Umstilude    üben    einen    ungtlustigei 


Einfluß    auf   die 
Zerteilnng  der 


fliltbarkeit  des  Mehles  aus ;  so  wird  infolge  s 

Lnl^Ulritt  bei  Aufbewahrung  in  Masse  gehindert ;  unter  dem  Einfuß 
itfr  Peucbligkeit  werden  die  Kleberstofte  leicht  zersetzt.  Äueb  die  \  er- 
mililiuig  dumpf  und  stickig  gewordenen  Getreides  sowie  dessen  starkes 
Anfeucbicn  nnd  seine  Erwärmung  auf  den  Mahlgängen  in  manchen 
Kuhlen  wirken  auf  die  Haltbarkeit  und  den  Wert  des  Meliles  ein. 

Die  Erscheinungen,  durch  die  sich  die  Verdorbenheit  des 
Xehlea  kandgibt,  sind:  Feuchtwerden  unter  Erwärmung,  Zusammeu- 
lulleu  und  Entwicklung  eines  eigenen,  im  gemeinen  Leben  nls  „muffig, 
nnkerig,  dumpfig"  bekannten  unangenehmen,  auch  .Fatigemch"  ge- 
DUQten  Geruchs  und  sauere  Beschaffenheit,  Bei  dem  Mulsterigwerden 
d»  Mehles  gehen  die  nnlfislichen  Kleberatoffe  mehr  und  mehr  in  lösliche 
UIkt.  in  dem  Maße,  als  die  sauere  Descbaffenbeit  zunimmt.  Mulsteriges 
Utbl  hat  bedeutend  an  seiner  QualitUt  zum  Brotbacken  verloren;  dnrans 
li«rmte(es  Brot  ist  schlecht  aufgegangen,  weich,  klebend  und  schwerer 
vtnlnulich.  Diese  Erscheinungen  sind  gewöhnlich  die  Folge  fehlerhafter, 
utmeullich  zu  feuchter  Aufbewahrung  des  Getreides  oder  des 
UUües  «elbel. 

^^B  Als    verdorben    ist   auch    ein    Mehl    anzusehen,    welches    aus    ge  - 

^^Hratem    (susgewachsenem)    Korn    gewonnen  wurde.     Beim    Keimen 

VHd  einerseits    dnrcli    die    Diastase    die  StJlrke    des    Mebles    in  Maltose 

'btrgpftlliri,  andrerseits  bilden  sich  lösliche  Modifikationen  des  Klebers, 

■1«  dadurcJi  aeine  Elastizität  verliert,  weich,  schmierig  und  unfshig  wird, 

1^  lu  bilden. 
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Die  Beschaffenheit  des  Mehles  wird  ferner  beeinflußt  durch  pflani- 
liehe  und  tierische  Parasiten. 

So  lassen  in  der  Hegel  Mehle,  welche  durch  Feuchtigkeit  verdorbesl 
sind,  auch  Schimmelpilze  erkennen. 

Durch  die  Anwesenheit  größerer  Mengen  der  unter  den  Ver- 
unreinigungen des  Mehles  aufgezählten  Unkrautsamen  wird  eben^dls 
der  Wert  des  Mehles  herabgesetzt.  Beispielsweise  verursacht  die  (Jegen- 
wart  von  Melampyrum  im  Mehl  eine  blauschwarze  Färbung  des  aus 
letzterem  hergestellten  Brotes,  größerer  Gehalt  an  Brandsporen  (Tilleiii, 
Ustilago)  macht  das  Mehl  bitter  und  nicht  backfähig  usw. 

Von  den  tierischen  Parasiten  ündet  sich  am  häufigsten  die  Mehl- 
milbe (Tyroglyphus  farinae).  Sie  entwickelt  sich  besonders  bei  Auf- 
bewahrung in  feuchten  und  nicht  genügend  gelüfteten  Käumeu  im  Mehl 
und  Gries.  Da  dieser  Parasit  die  Eiweißstoffe  und  andere  Bestandteile 
des  Mehles  aufzehrt  und  letzterem  einen  bitteren  Geschmack  erteilt, 
liierdurch  also  den  Nähr-  und  Genußwert  und  die  Backfähigkeit  des 
Mehles  beeinträchtigt,  andrerseits  sein  Vorkommen  geeignet  ist,  Ekel 
zu  erregen,  so  sind  Mehl  und  Gries  mit  Milben  als  verdorben  zu  be- 
anstanden. Es  ist  aber  zu  berücksichtigen,  daß  das  sehr  häufig  zu  be- 
obachtende Auftreten  vereinzelter  Milben  noch  keinen  Grund  zur  Be- 
anstandung bildet.  Das  von  Milben  befallene  Nahrungsmittel  zeigt 
zuerst  einen  süßlichen  Honiggeruch  und  wird  dann  übelriechend. 

Weitere  tierische  Lebewesen,  die  im  Mehl  vorkommen,  sind  die 
Kaupen  der  Mehlmotte  (Asopia  farinalis)  und  die  Mehlwürmer 
(die  Larven  von  Tenebrio  molitor).  Ihre  Entwicklung  wird  ebenfalls 
durch  ungeeignete  Aufbewahrung  des  Mehles  in  dumpfen  Räumen  ge- 
fördert. Auch  hier  geht  es  nicht  an,  ein  Mehl  als  verdorben  zu  be- 
zeichnen, in  welchem  sich  vereinzelte  Exemplare  dieser  Parasiten  finden. 
Es  wird  immer  darauf  ankommen ,  ob  die  Mehlwürmer  usw.  zahlreich 
auftreten,  und  ob  infolge  ihrer  Lebenstätigkeit  dem  Mehl  bereits  Zer- 
setzungsvorgänge (übler,  widerlicher  Geruch  usw.)  anhaften.  Ist  letzteres 
eingetreten,  so  ist  selbst  nach  Entfernunp*  der-Mohlwürmei  durch  Sieben 
das  Mohl  zum  menschlichen  Genuß''  *  *:  «mehr  geeignet,  zumal  da  auch 
ihre  Exkr'^iV-      -  und  Eier  eine  V^-    nreinigung  des  letzteren  verursachen. 

In;  verschiedener    Ursäi*i'en    können    die    Mehle    ihre    B  a  c  k  - 

fähigk'  ganz  oder  zum  großen  Teile  einbüßen  und  damit  in  ihrem 
Wert  mci  oder  weniger  stark  herabgesetzt  werden.  Aufschluß  darüber 
geben  die  oben  augeführten  Prüfungsverfahren. 

Nach  einer  Mitteilung  von  K.  Brahm^)  soll  die  Benutzung  von 
Ozon  zum  Bleichen  von  Mehlen  eine  starke  Schädigung  ihrer  Back- 
fälügkeit  bedingen. 

Gesandheitsschädliches  MehL 

Verschiedene  Beimengungen  sind  geeignet,  dem  Mehl  einen  ge- 
suudheitsgef ährlichen,  ja  sogar  schädlichen  Charakter  zu  verleihen. 

•)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1904,  8,  Ö69— 678. 
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Der  Zusatz  des  als  Nahrungsmittel  ganz  wertlosen,   unverdaulich^ 
gemahlenen    Schwerspats    zu    Mehl     geschieht    lediglich    zur    Grewich 
Vermehrung;    er    bildet    eine    erhebliche   Verschlechterung    des   Mehle 
stellt  also  eine  grobe  Verfälschung  dar. 

Über  die  gesundheitliche  Wirkung  dieses  Zusatzes  empfiehlt  es  sie 
einen  medizinischen  Sachverständigen  zu  hören. 

2.    Mehl  mit  Maismehl. 

Durch  die  mikroskopische  Untersuchung  wurde  festgestellt,  daß  dei 
Weizenmehle  beträchtliche  Mengen  von  Maismehl  beigemischt  worden  sin(L^ 

Unter  Weizenmehl  versteht  man  im  reellen  Handel  und  Verkehr" 
das  reine ,  aus  Weizen  hergestellte  Mehl ,  also  ein  Naturprodukt  ohne. 
fremde  Zusätze.  Maismehl  ist  eine  dem  Getreidemehl  ganz  fremde  Snb- 
stanz;  es  ist  schon  deshalb  durchaus  unstatthaft,  Mehl,  welches  einem. 
Zusatz  von  Maismehl  erhalten  hat,  unter  der  Bezeichnung  „Weizenmehl*" 
in  den  Verkehr  zu  bringen,  ohne  die  Käufer  über  die  wirkliche  Be- 
schaffenheit  der  Ware  aufzuklären. 

Das  Maismehl  ist  aber  auch  geringerwertig  als  Weizenmehl,  es  ent" 
hält  weniger  Nährstoffe  als  dieses,  ist  arm  an  Kleber,  aber  reich  a»"*^ 
Fett,  und  daher  leicht  geneigt,  ranzig  zu  werden,  d.  h.  Zersetzung^"" 
prozesse  einzugehen,  die  dem  Mehle  einen  unangenehmen  Geruch  un^ 
Geschmack  verleihen.  Dazu  kommt,  daß  der  durch  den  Preis  ausgedrückt-^ 
Geldwert  des  Maismehles  weit  geringer  ist  als  der  des  Weizenmehle!»  -* 
Der  Zusatz  von  Maismehl  bewirkt  somit  eine  Verschlechterung  des  Weizen^ — ' 
mehles;  er  ist  auch  im  reellen  und  soliden  Handelsverkehr  unzulässig 
und  nicht  üblich. 

Demnach   dürften    hier    die  Tatbest^ndsmerkmale    der  Verfälschung' 
gegeben  sein. 

3.    Meh  1  m  it  Mi  Iben. 

Das  Mehl  besaß  einen  widerlichen,  honigartig-süßlichen  Geruch  und 
enthielt  eine  Anzahl  von  Gespinstfetzen.  Die  Untersuchung  zeigte,  daß 
es  von  großen  Massen  lebender  Milben  durchsetzt  war. 

Die  Milben  sind  Insekten,  die  zu  den  Spinnentieren  zu  rechnen  sind; 
Hie  entwickeln  sich  meist  in  altem  Mehl ,  besonders  bei  feuchter  Auf- 
bewahrung und  nicht  genügender  Lüftung.  Dadurch,  daß  sie  den  Kleber, 
den  im  Mehl  enthaltenen  Eiweißstoff,  aufzehren  und  andererseits  ihre 
Exkremente  an  das  Mehl  abgeben,  bewirken  sie  eine  Verschlechterung 
(loH  letzteren.  Durch  die  Aufzehrung  des  Klebers  verliert  das  Mehl 
«^rlH'blich  an  Nährwert  und  auch  an  Backfähigkeit.  Zudem  ist  das  Vor- 
koiinnen  von  Milben  im  Mehle  geeignet,  Ekel  zu  erregen. 

DcHinaoh  ist  Mehl,  in  welchem  sich  Milben  befinden,  zweifellos  als 
viirdorbeu  im  Sinne  des  Nahrungmittelgesetzes  zu  betrachten. 

Inwieweit  derartiges  Mehl  geeignet  ist,  die  menschliche  Gesundheit 
zu  beschädigen,  muß  der  ärztlichen  Begutachtung  überlassen  bleiben. 
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AnmurkuMg;  Die  Beurteiinng  der  Frnge.  nb  und  in  welchem 
Oradtt  ein  Melil  sieh  zur  Herstellung  von  Brot  und  Backwaren  eignet, 
i-  h.  die  erfnrderliclie  Back^Lbigkeit  besitzt ,  isl  SacUe  des  Praktikers, 
Falli  sie  lur  Beantwortnng  stebt ,  muß  das  Mehl  zur  Beguiat'hning  auf 
ßniml  eioes  Backversuches  an  einen  zuverliissigeu  Bäcker  Übet 
•erden, 


L  die  aus  den  Mehlen 
unter    Anwendung    von 


fi.   Kapitel. 

Brot. 

Begrifl'  and  Bereitung. 
TTuter  Broi    oder  Brol  waren    versteht  nm 
'WKhiedeuer    Feinheitsgrade    in    der    Bäcker 
•jw-kerangsmitielu  hergestellten  Erzeugnisse, 

Zar  Brotbereitnng  dienen  diejenigen  Mehle,  deren  Gehalt  an 
Kleher  beim  Mengen  mit  Wasaer  die  Bereitmig  eines  bindenden  Teiges 
''fBHglichl .  also  vorzugsweise  Roggen-  und  Weizeumehl.  Der  wegen 
»ines  Klebergehaltes  elastische  Teig  bnt  die  Fähigkeit,  die  bei  der 
GSning  entstehende  Kohlensäure  featzubalten ,  er  „geht  auf".  Die  zur 
Wkening  des  Teiges  erforderlicbe  Kohlensilureentwicklung  wird  durch 
vencliiedene  sogenannte  Auflnckerungs-  oder  Triebmittel  erreicht  (Hefe,  i 
^»uerieig.  verscbiedene  Karbonate), 

Itacb  Maurizio^)  kann    man  folgende  Arten    von  TeiggUrnngr' 
Itarscheiden : 

GebXckbe reitung  ohne  Mitwirkung  von  Mikroorganismen,  wie  sie 

in  den  jüdischen  Mazzes  vorliegt  (ungesäuerte  Brote); 
die  in  vielen  Gegenden  Übliche  spontane  Gärung  des  Teiges  ohne 
Hefe    und  ohne  Sauerteig    sondern  unter  Mitwirkung  der  im 
Mehl  vorkommenden  gasbildendeii  Bakterien; 
ToiggSruug  mit  Sauerteig  (saures  oder  geaftuertes  Brot); 
TeiggHrnug  mit  Hilfe  der  Preßhefe,  Bierhefe,  Melasseliefe  (Hefe- 
brot): ferner  die  Anwendung  des  Hefeteiges  („Hefestück"),  der 


welchem  Preßhefe  vorbanden 
Keiuhefekulturen    für    die   Teig- 


einen  Sauerteig  bildet, 

und    eudlicb    der    Ver 

gärung  zu  benutzen. 

ne    große    KoUe   spielt    auch    die  Verwendung    von   minerali^cben 

ans  denen  sich    durch  gegenseitige  Einwirkung    bei  Herstellung 

I  Teiges,    heim   Stehen    oder  Erwärmen    desselben  usw.,  Kohleusäure 

jlrickelt.     Hierher  gehören  die  verschiedenen  Backpulver  ,  welche  aus 

Iriumkarbonal  oder  -bikarbouat  in  Verbindung  mit  Phosphaten,  Wein- 

,  Hnhl,  Stärke  usw.  bestellen. 

'>Manri«io.  Uetreiüc,  Mehl  u.  Brot,  Berlin  1903,  S.  233. 
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In  der  Feinbäckerei  werden  ferner  zur  Lockerung  des  Teiges  ohne 
Gärung  benutzt:  „ Schnee '^  aus  Eiweiß  geschlagen,  Rum  und  Arrak  und 
im  Butterteige  Butter  oder  Fett,  die  dem  Entweichen  der  Luftblasen 
Widerstand  leisten. 

Die  zweite  Phase  der  Brotbereitung,  nach  der  Bereitung  und 
Lockerung  des  Mehlteiges,  ist  die  Aufschließung  der  Stärkekörner  des 
Mehles  durch  das  Backen. 

Das  Backen  des  Brotes^)  bewirkt,  daß  sich  die  Gasblasen  im 
Inneren  des  Brotes  vergrößern  und  den  Teig  weiter  lockern;  ein  Teil 
der  Gase  (Kohlensäure  und  Alkohol)  wird  verflüchtigt,  ebenso  ein  großer 
Teil  des  "Wassers,  besonders  in  der  äußeren  Schicht  (der  Kinde)  des 
Brotes ;  das  Albumin  wird  koaguliert ;  der  Kleber  verliert  seine  Elastizität 
und  die  Fähigkeit  zu  quellen  und  wird  infolge  der  Einwirkung  von  Essig- 
und  Milchsäure  dunkel  geftlrbt;  die  bis  dahin  unverletzten  Stärkekörner 
werden  zersprengt,  verkleistert  und  verfallen  teilweise  noch  der  Ver- 
zuckerung; ein  Teil  der  Stärke,  besonders  der  in  den  äußeren  Partien 
des  Brotes,  wird  in  Dextrin  und  Gummi  umgewandelt;  aus  einem  Teil 
des  Zuckers  entstehen  Höstprodukte,  welche  dem  Brot  einen  angenehmen, 
aromatischen  Geschmack  verleihen ;  die  Hefefermente  endlich  und  die 
Erreger  der  Milch-  und  Essigsäurebildung  sowie  andere  Mikroorganismen,* 
welche  eine  Zersetzung  des  Mehles  bzw.  Brotes  verursachen  könnten, 
werden  vernichtet. 

Beschaffenheit  and  Zusammensetzung. 

Ein  gutes  Brot  soll  angenehmen  Geruch  und  Geschmack  zeigen;  es 
soll  denjenigen  Grad  von  Lockerung  besitzen,  welcher  durch  die  jeweilig 
angewendeten  Triebmittel  erfahrungsgemäß  im  normalen  Backprozeß  er- 
zielt wird. 

Ein  Brot  ist  ausgebacken,  wenn  die  Kruste  hart  und  spröde  und 
die  Krume  durch  Verdunstung  des  Wassers  und  dessen  Bindung  an  ge- 
wisse Bestandteile  und  ebenso  durch  Gerinnung  des  Pflanzenalbumins 
elastisch  und  fest  geworden  ist.  Es  soll  eine  von  Kissen  freie  Rinde 
zeigen  und  darf  auf  der  Schnittfläche  nicht  schliffig,  speckig,  wasser- 
streifig sein ;  es  muß  in  frischgebackenem  Zustande  elastisch  sein  und 
darf  keine  unzorteilten  Mehlknötchen  zeigen.  Normales  Brot  soll  weder 
sauer  noch  fade  schmecken. 

Brot  soll  aus  gutem,  unverdorbenem,  backfähigem  Material  bereitet 
sein.  Bei  den  sogenannten  Schrotbroten  wird  das  ganze  zerkleinerte 
oder  gemahlene  Korn  verwendet,  sie  sind  daher  stark  kleiehaltig.  Hierher 
gehören  das  Grahambrot,  welches  ein  ungesäuertes,  und  der  Pumper- 
nickel, welcher  eingesäuertes  Schrotbrot  darstellt,  ferner  das  preußische 
Kommißbrot  usw.  Die  kleiefreien  Erzeugnisse  werden  aus  ge- 
beuteltem Mehl  hergestellt;  hierzu  zählen  die  verschiedenen  Arten  der 
Weiß-,  Grau-  und  Schwarzbrote,  Semmel,  Zwieback,  Biskuits  usw. 


>)  Röttger,  Lehrbuch,  S.  253. 


Broti  BMotutSbnlieät  u.  Zaiammenaetziuig. 


Uliufig  tindeii 
I  Knnoffeln.  Mi 
g«»igni?Un  Form    zum    Roggei 
iriU  tMi  liikalea  VolksgebrHuc 
tieintwlera    vnu    Jtihrgftngen    m 


miscliiiugen  vnn  andereti  Gelreidemeliien  sowie 

Heia,  Erliaen,  Bobneu  usw.  in    einer   zum  Backen 

Roggen-  oder  Weizenmehl  stau.     Dies  gescliiälit 

i,  teil«  lun  die  Uackfähigkeit  der  Mehle, 

ungUustigea    EinieKeiren ,    xu    erhöhen. 


kennzeichnen    (deklarieren) ').     Hierher  ge- 
{eis-  und  Kartoffelmehl    hergestellten 


Derartige    ZiisHtxe    : 
liüren  auch   die  unter  Zu« 
eogennnnten  Dauerhrnt 

Abunrme  Eigenschaften  des  Brotes  können  dnrch  Fehler 
HD  Backereibetriebe  veranlagt  Hein  (Art  der  Einteignng,  Beschaffenbeit 
iIh  Snu erleige s.  der  Hefe,  Temperaturfehler  beim  Eiuteigen,  beim  Gehen 
il«>  Teiges  und  beim  Buirken),  nicht  Kn  vergessen  den  Einfluß  aclilechter 
Pelle  bzw.  schlechter  Milch  hei  feineren  Gehttckeu,  Sie  können  nach 
v«ntnlalSt  sein  durch  die  ungeeignete  Beschaffenheit  der  verwendeten 
Mehle  bsw.  der  iu  manchen  Regenden  üblichen  Zusätze  von  Mehl  und 
UnlsenfrUchten ,  von  Kartofleln  n.  dergl.  Ans  diesem  Grunde  isl  es 
aBcrlißlich,  auch  die  verwendeten  Mehle  usw. ,  wo  immer  dies  möglich, 
!  den  Kreis  der  Untersuchung  bzw.  Beurteilung  zu  Kiehen.  Solche 
IdilGr  des  Brotes  sind:  Auftreten  von  Wasscrstreifen .  Losreillen  der 
1  feuchte,  dichie,  purenarme  Beschaffenheit,   Übermali  an  Silure, 


I  gutes. 


(Kn 


normales  Brot  heilSt 


soll    4J'V(, 


Von   beeondereu  Äuforderungei 
B  den  Vereinbarungen^): 
1.    Der    Wassergehalt    des    Brüten 
Mnteigen. 

Der  Aecbengebalt  dos  Brotes  u 
1  KocIishIk  und  dem  Eeiuheitsgrade   des 
Pvwanknugeu :    es    sind    deshalb    bestimmte    Anforderungen 
cbtung  nicht  za  rechtfertigen. 

Bei  den  bieberigeu  spärlichen  Untersuchungen  Über  den  SKure- 
[tba  1 1  dea  Brotes  sind  auch  hierfür  bestimmte  Gebaltszahlen  nicht 
Austeilen. 


uterliegt  je  nach  dem  Zusätze 
verwendeten   Mchles  groiieu 


Äla  Wllrzstoffe    werden    dem    Brote,   je    nach    den    lokah 
mheiten,  Kochsalz,  Fenchel.  Anis,  Ktimmel,  Koriander,  Mohi 
■  dergl.,  ftnch  Kosinen  und  Korinthen  zugesetzt. 


Bei  längerer  Anfbewalirnng  n 
uk  an,  es  wird  .altbacko 
bide rangen  sind  komplizierter, 
Wge  des  Wasscrverlustes  dflrften 
Erwärmen  auf  70  "  dem  altbackenei 


mmt  das  Brut  einen  verUnderten  Ge- 
n".  Die  hierbei  vor  sich  gehenden 
noch  nicht  aufgeklärter  Natur,  Eine 
sie  aber  kaum  sein,  da  man  durch 
Brote  den  frischen  Geschmack  wieder 


grbeu  kann,  wobei  doch  ke 
~~Hliut  an  Wasser  stattlindet. 


Wasseraufnahrae,  eher  i 


■)  Dentocb,  Nah mngsniittel buch,  S.  ' 
t^  VfrinUrungen,  Heft  11.  S,  45. 


2()0  B^fo*- 

Was  die  Beurteilung  von  Brot  und  Brotwaren  anbelangt,  so  ist 
zu  berücksichtigen,  daß  diese  zu  denjenigen  Nahrungsmitteln  gehören, 
deren  Beschaffenheit  auch  der  Laie  zu  beurteilen  vermag,  so  daß  in 
dieser  Beziehung  der  Konsument  die  wirksamste  Kontrolle  übt.  Jeden- 
falls liefert  die  organoleptische  Prüfung  hier  wichtige  Anhaltspunkte, 
weshalb  dem  Ergebnis  der  Prüfung  durch  die  Sinne  ein  hoher  Wert 
beigelegt  werden  muß.  Alter  Brauch  und  lange  Gewohnheiten  haben 
in  dieHer  Hinsicht  außerordentlich  verschiedene  Ansprüche  in  den  ver- 
schiedenen Teilen  Deutschlands  hervorgebracht,  und  es  lassen  sich  daher, 
abgesehen  von  der  Schwierigkeit  der  Definition,  schon  aus  dem  genannten 
Grunde  ganz  allgemein  gültige  und  feststehende  Normen  kaum  aufstellen. 

Im  allgemeinen  kommen  dieselben  Gesichtspunkte  zur  Geltung  wie 
bei  der  Beurteilung  des  Mehles.  Auch  beim  Brote  können  Veränderungen 
auftreten  infolge  ungeeigneter  Aufbewahrung  und  in  weiterer  Wirkung 
der  fehlerhaften  Beschaffenheit  der  verwendeten  Mehle  und  deren  Be- 
handlung in  der  Bäckerei. 

Die  Bestimmungen  der  Gesamtnälirstoffe  in  Broten  sind  in  der 
Hauptsache  von  physiologischem  Interesse  und  können  zur  Beurteilung 
eines  Brotes  nur  in  vereinzelten  Fällen  herangezogen  werden. 

Die  Beurteilung  von  Brot  und  Brotwaren  hat  nach  den  allgemeinen 
gesetzlichen  Bestimmungen  zu  geschehen. 

YerfälschnDgen. 

Brot  und  Brot  waren  sind  eigentlichen  Verfälschungen  durch  fremde 
Stoffe  nur  selten  ausgesetzt. 

AIh  Verfälschung  ist  jedenfalls  die  bei  der  Herstellung  des  Brotes 
zum  Zwecke  der  Täuschung  vorgenommene  Verwendung  von  Mehl  zu 
betrachten ,  welches  durch  mineralische  oder  vegetabilische  Substanzen 
oder  durch  Zusatz  geringerwertigen  Mehles  selbst  verfälscht  ist. 

An  Stelle  von  Kochsalz  wird  manchmal  das  rote,  denaturierte 
Viehsalz  bei  der  Hrotbereitung  verwendet.  Die  Denaturierung  dieses 
Salzes  geschieht  durch  Zusatz  von  0,5  ®/o  Eisenoxyd  und  0,5*^/0  Wermut- 
krautpulver: es  ist  somit  fllr  Speisezwecke  untauglich  gemacht.  Die 
Verwendung  von  Viehsalz  verstößt  einerseits  gegen  steuergesetzliche  Be- 
st iuinnmgen  ,  dann  aber  wird  sie  auch  von  den  Gerichten  ^)  als  Ver- 
fUlsohung  beurteilt. 

Der  Zusatz  alter,  eingeweichter  Brotreste,  selbst  wenn  sie 
unverdorben  sind,  bedingt  bei  der  Brotbereitung  eine  Verfälschung,  weil 
(lieser  dem  Begriffe  der  normalen  Brotbereitung  fremde  Stoff  seine 
pbustisohen  Eigenschaften  bereits  verloren  hat,  an  dem  neuen  Backprozeß 
nicht  mehr  teilnimmt  und  unter  dem  Einfluß  der  Hefe  weder  Alkohol 
noch  Kohlensäure  bildet ,  sondern  lediglich  als  toter  Ballast  vom  neuen 
Brote  umschlossen  wird.    In  sanitärer  Hinsicht  ist  der  Umstand  besonders 


»)  Laudger.  München  H,  Urt.  v.  27.  Dezember  1901. 
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\ 
viditig,  daß  die  alten  Brotreste,  welche  bei  längerem  Umherliegen  durch 
^ren  und  Schimmelpilze  verunreinigt  sind,  einen  vorzüglichen  Nähr- 
Voden  für  Mikroorganismen  darbieten  und  somit  die  Haltbarkeit  des 
Brotes  verringern.  In  diesem  Sinne  haben  sich  verschiedene  Gerichte  ^) 
ausgesprochen. 

In  einem  Falle,  in  welchem  sogar  der  Zusatz  durch  Anschlag  im 
Liden  bekannt  gegeben  war,  entschied  das  Dresdener  Gericht,  daß  den- 
noch eine  Übertretung  des  §  367,  Ziffer  7  des  Reichs-Straf-Gesetzbuches 
Torliege  *). 

Der   Zusatz    alten,    verschimmelten    und    verdorbenen    Brotes    zum 
Brotteig  ist  zweifellos  eine  Verfälschung®). 

VerdorbeDes  Brot. 

Brot,  welches  aus  übelriechendem,  mit  allen  möglichen  Abfällen 
verunreinigtem,  kurz,  verdorbenem  Mehl  bereitet  ist,  muß  selbst  als 
verdorben  bezeichnet  werden. 

Zur  Verdeckung  dieser  Eigenschaft  werden  dem  Mehl  Zusätze  von 
Alaun,  Kupfervitriol  und  verwandten  Salzen  gemacht,  deren  Genuß  ge- 
sundheitlich höchst  bedenklich  ist  (siehe  weiter  unten). 

Da  das  Brot  wegen  seines  hohen  Gehaltes  an  löslichen  Stickstoff- 
substanzen, Zucker  und  Wasser,  filr  niedere  Organismen  einen  guten 
Nährboden  bildet,  so  treten  bei  seiner  Aufbewahrung  an  feuchten,  wenig 
gelüfteten  Orten  sehr  bald  Schimmelpilzwucherungen  in  allerlei 
Farben  auf.  Die  Wirkung  der  Schimmelpilze  gibt  sich  hauptsächlich  in 
einem  bedeutenden  Verlust  an  Kohlehydraten  kund ,  infolge  deren  eine 
erhebliche  Gewichtsabnahme  des  Brotes  stattfindet.  Verschimmeltes  Brot 
ist  aas  diesem  Grunde  wie  auch  wegen  seiner  ekelerregenden  Be- 
schaffenheit als  verdorben  zu  erachten. 

Auf  Bakterienentwicklung  ist  eine  Brotkrankheit  zurückzuführen, 
welche  unter  dem  Namen  des  fadenziehenden  Brotes  bekannt  ist. 
Hierbei  wird  die  BLrume  des  Brotes  mehr  oder  weniger  stark  klebrig 
oder  fadenziehend,  der  Geruch  widerlich  aromatisch  oder  esterartig,  die 
Farbe  des  Brotes  braun.  Während  beim  Schimmeln  des  Brotes  die  In- 
fektion von  außen  her  stattfindet,  beruht  diese  Brotkrankheit  auf  der 
Tätigkeit  von  Bakterien ,  welche  sich  schon  auf  dem  Getreidekorn  und 
im  Mehl  finden  und  deren  Sporen  die  Backtemperatur  überleben.  Ihre 
Wirkung  besteht  in  einer  Zersetzung  des  Klebers  unter  Bildung  von 
Albumosen  und  Peptonen;  letztere  sollen  bei  Menschen  und  Hunden 
schädigende  Wirkungen  ausüben  (J.  Vogel).  Günstige  Entwickluugs- 
bedingungen  für  die  Erreger  dieser  Brotkraukheit  sind  ein  gewisser 
Feuchtigkeitsgehalt  des  Brotes,  eine  Lagerungstemperatur  von  26 — 28  ^  C, 


>)  E.G.    Urt.  V.  10.  Januar  1899;  Landger.  Dresden,  Urt.  v.  6.  Juni  1902. 
*)  Bejthien,  Bericht  über  d.   Tätigkeit  d.  Chemischen  Untcrsuchungs- 
aintes  d.  Stadt  Dresden  1904,  19. 
»)  E.G.    Urt.  V.  12.  April  1894. 


rrv-i^    P^r^mrJlZ    13x1    tikxltfeiu*^  ktSMdnxu     I>w   zienecDe    Br«K  ra^ert 

K/*u^<*r  La  nuukTT^^  j»-«»^*T>tn.  Btk*  ü**«*  »ich  akk:  al«  Terdorbef» 
riMfy*kvrr/%';^rr^ifc,  Ja  frl*di«i  Za:»CAJkie  ka&a  ein  ftdanieiiexide»  Brot  T^it 
iii^#r»^i^7   4>iJ>!Ter   B<»Hdta£nklL4Kr   4eia.  ^   «ck   die  Krankheit   erst  in» 

Kin  jS7^ii^T«»T  G^^balt  aü  -Sand  ist  ebenfdk  ^eei^net.  Brot  angenieä- 
f/ar.  aI.v/  T«rrd//rb^ra  im  i:^ialle  de»  Xalmui^smittel^eäeties  za  macheiL. 
B,  y  m^)i*:T' f  nimmt  aL«  Grenze  f^  den  znlSsäi^n  Sandgehalt  0.4 ^'t  aa. 

hrhi,  v#;)f:he4  diurh  tierische  Exkremente,  z.  B.  Mlasekot, 
r#rnirir^inijrt  nt.  *A*nr  dem  sonstige  angenießbare  Fremdkörper 
l#ei^^^a/'k^ri  %ind«   i^t  gleichfalls  al*  verdorben  anzusehen. 

Oesiidheitnekidliekes  Br«t 

Ttunüi'/j'.,  wtih'Uft  dem  Mehle  gesundheitsschidliche  Eigenschaften  za 
v*ir\t'\h*'ii  \**,nnop:i'.u,  übertragen  diese  aach  meistens  aaf  das  Brot.  Dies 
l(ilt  von  ilfiii  ir/iitifs/'U ,  organischen  Beimengungen,  wie  Mutterkorn, 
'V  numtiWhli'U  n»w..  aU  auch  von  den  mineralischen,  wie  Alaun,  Blei-, 
K  ti  I»  i'ti  r '   und  Z  i  n  k  h  a  1  z  e  u. 

Zink  und  U\c/i  kann  erfahrungsgemäß  auch  dadurch  in  das  Brot 
^(flfin^ffn ,  dfii't  ilUi  Hm'k/ifen  mit  Holz  geheizt  wurden,  welches  einen 
zink  l>/w.  bh^ihaltigcn  AiiHtrich  hatte.  Ebenso  kann  Zink  und  Kupfer 
im  iJrot  iiufrr«!t(in,  wenn  alte,  mit  Kupfervitriol  und  Chlorzink  imprägnierte 
KiMfinbiilniMchwollfMi  txMni   Hacken  als  Heizmaterial  benutzt  wurden. 

Kh  HJnd  mich  V\i\\v.  Ix^kannt,  in  welchen  Brote  einen  Gehalt  von 
Arni'nik  aurwi«^H<Mi.  l)i«H(!r  rUlirto  von  SchweiufurtergrUn  her,  welches 
v.\\v  VtMlil^ini^  der  hiHcktiMi  auH  den  Backstuben  selbst  heute  noch  viel- 
fach anfC(<w(Midct  wird,  und  welches  aus  Unachtsamkeit  in  den  Brotteig 
^;(daii|(to. 

U  nfco  n  nx«Mid  a  u  hj^o hacke nes  Brot  kann  unter  Umständen, 
nauHMillich   hol   nchwUchoron   iVrHonen,   Heschwerden  hervorrufen. 

Kndlich  kann  auch  Hrot,  widches  durch  Schimmelbildung  oder 
untor  ilon»  KiuflusHc  von  HakttM'ien  (z.  B.  fadenziehendes  Brot) 
/.vrHoUun)j:<M)  ortahron  hat,  pMMjrnet  sein,  die  menschliche  Gesundheit 
«u  i«chHdigtMU 

KegutAchtung. 

Pio  Ho^utaoht\ui>f  oinos  Brotos  wirtl  wohl  nur  in  seltenen  Fällen 
>o»u  Nrthv\»U|;*uüttoU^houukor  «Uoin  vorgtniommen  werden  können.  So- 
baUl  or  duivh  soiuo  rutot^uchuug  Boimeuguugen  oder  Zersetznngs- 
i^i^ohoiuuu|;:t^u    kouittatiort    hat ,    dio   dou   Genuß    des   Brotes   bedenklich 

^^  IWricht  d,  i'ht^miiK'H^u  ruh>viim>hui^ff9amt<>«  d.  Stadt  Brealwi  18891900,  S.  9. 


; 


Gesundheitsschädliches  Brot.    Begutachtung.  203 

erscheinen  lassen,  so  muß  er  die  Begutachtung  der  Gesundheitsschädlich- 
keit dem  Mediziner  überlassen. 

Bei  der  Beantwortung  der  Frage,  ob  ein  Brot  nicht  genügend  aus- 
gebacken ist  oder  sonst  einen  Fehler  besitzt,  ist  ein  gewerblicher  Sach- 
verständiger heranzuziehen. 

Beispiel. 
Fadenziehendes  Brot. 

Ein  zur  Untersuchung  vorgelegtes  Brot  besaß  eine  sehr  klebrig- 
feuchte  Krume  von  viskoser  Beschaffenheit,  die  sicli  beim  Brechen  zu 
langen  Fäden  ausziehen  ließ ;  außerdem  zeigte  es  einen  kräftigen,  wider- 
lich-aromatischen Geruch,  der  anfangs  an  Himbeeren,  später  an  Baldrian 
erinnerte.  Alle  diese  Erscheinungen  ließen  erkennen,  daß  man  es  hier 
mit  jener  Brotkrankheit  zu  tun  habe,  die  als  „fadenziehendes  Brot" 
bekannt  ist. 

Zur  Kiarlegung  der  Verhältnisse  wurde  eine  Probe  von  dem  zur 
Herstellung  dieses  Brotes  verwendeten  Mehle  requiriert.  Dieses  enthielt 
einzelne  zusammengebackene  Knollen ,  war  aber  im  übrigen  scheinbar 
von  ganz  normaler  Beschaffenheit,  insbesondere  zeigte  es  auch  keinen 
auffallenden  Geruch. 

Dieses  Mehl  wurde  einem  Bäcker  zur  Anstellung  eines  Backversuches 
ühergeben.  Das  hierbei  erhaltene  Brot  ließ  bei  seiner  Ablieferung 
keinerlei  Abweichungen  vom  Normalen  erkennen.  Nach  48  Stunden 
aher  zeigte  es  alle  Anzeichen  der  obengenannten  Brotkrankheit:  die 
kiehrige,  fadenziehende  Krume  und  den  aromatischen  Geruch. 

Hierdurch  ist  erwiesen,  daß  dieses  Mehl  Keime  enthält,  welche  die 
l^ckofenhitze  überstehen  und  die  besagte  Brotkrankheit  verursachen, 
^ie  dies  z.  B.  von  dem  zur  Gruppe  der  Kartoffelbazillen  gehörigen 
Bacillus  mesentericus  ^scus  Flügge  bekannt  ist.  Welche  Organismen 
in  vorliegenden  Falle  in  Frage  kommen,  müßte  nötigenfalls  durch  eine 
l^sondere  bakteriologische  Untersuchung  festgestellt  werden. 

Jedenfalls  ist  dieses  Mehl  verdorben  im  Sinne  des  Nahrungsmittel - 
Netzes  und  deshalb  von  der  Verwendung  zur  Brotbereitung  auszuschließen. 

Ebenso  ist  das  aus  diesem  Mehl  bereitete  fadenziehende  Brot  für 
verdorben  und  untauglich  zum  Genüsse  zu  erklären. 

Es  sei  noch  darauf  hingewiesen,  daß  nach  dem  Genüsse  von  „faden- 
ziehendem Brote"  Krankheitserscheinungen  an  Menschen  und  Tieren 
beobachtet  worden  sind.  Inwieweit  das  vorliegende  Brot  geeignet  ist, 
solche  hervorzurufen,  wäre  von  einem  medizinischen  Sachverständigen  zu 
entscheiden. 


204  Teigwaren. 


7.  Kapitel. 

Teigwaren. 

Beschaffenheit  nnd  Zasammensetzniig. 

Unter  Teigwaren  versteht  man  Erzeugnisse  verschiedener  Form 
die  aus  einem  nicht  gegorenen  Weizenmehl-  bzw.  Weizengriesteig  mil 
oder  ohne  Zusatz  von  Eiern  und  anderen  Nährstoffen  durch  Trocknen, 
nicht  Backen,  des  Teiges  hergestellt  werden.  Zur  Herstellung  dieuen 
vornehmlich  die  Mahlprodukte  aus  sehr  kleberreichem,  hartem,  glasigem 
Weizen  (Hartweizen) ;  es  werden  aber  auch  solche  aus  unserem  gewöhn- 
lichen Weichweizen  verwendet,  denen  dann  Weizenkleber  zugesetzt  wird. 
Manchmal  erhalten  die  Produkte  noch  einen  Zusatz  von  Kochsalz. 

Die  Teig\i'aren  wurden  ursprünglich  im  Haushalte  bereitet,  ihre 
Anfertigung  wurde  dann  gewerbsmäßig  von  Bäckern  und  Konditoren 
betrieben,  und  hieraus  entwickelte  sich  die  Fabrikation  dieser  Erzeug- 
nisse zu  einer  selbständigen  Industrie.  Allerdings  hat  sich  die  Verlegung 
der  Herstellung  der  Teigwaren  aus  der  Küche  in  die  Industrie  vielfach 
auf  Kosten  der  Güte  vollzogen. 

Die  üblichsten  Formen  der  Erzeugnisse  der  Teigwaren  -  Industrie 
sind :  Nudeln  (Suppennudeln ,  Fadennudeln ,  Gemüse-  oder  Bandnudeln 
Hausmachernudeln), Makkaroni  (Köhreunudeln),  Suppeneinlagen  (Fleckerln 
Sternchen,  Gräupchen  usw.) 

Man  unterscheidet  nach  der  Zusammensetzung  drei  Gruppen  voi 
Teigwaren : 

1.  die  Wasserteigwaren,  auch  Wasserware  genannt,  sie  sin 
aus  Mehl  und  Wasser  hergestellt; 

2.  die  Eierteigwaren,  diese  sind  aus  Weizenmehl-  bzw.  Grie 
und  Eiern  ohne  fremde  Zusätze  hergestellt. 

Außerdem  finden  sich  im  Handel  noch: 

3.  Teigwaren,  die  au  Stelle  von  Eiern  andere  Nährstoffe  a 
Surrogate  von  Hühnerei  enthalten. 

Zu  den  Wasserteigwaren  zählen  auch  die  Makkaroni.  Sie  werde 
aus  8ehr  klebereicliem  Hartweizen  (Taganrog)  ohne  Eizusatz  hergestell 
Einzelne  Sorten  werden  in  Italien  durch  Zusatz  von  Safran  gelb  gefärb 
Da  seit  einigen  Jahren  bei  uns  auch  Eier-Makkaroni  im  Handel  sin« 
ist  auch  hier  in  der  nicht  gekennzeichneten  künstlichen  Gelbfärbuii 
eine  Täuschung  über  das   Wesen  der  Ware  zu  erblicken. 

Wie  sind  nun  E  i  e  r  t  e  i  g  w  a  r  e  n  zu  beurteilen  ?  Über  diese  Fra« 
hat  sich  in  den  letzten  Jahren  eine  heftige  Kontroverse  in  der  Literati 
entsponnen,  sie  ist  aber  bis  heute  noch  niciit  zur  Erledigung  gekommei 
Zweifellos  steht  fest,  daß  diese  Teigwaren  einen  Zusatz  von  Eiern  i 
greifbarer  Menge  haben  müssen.  Denn  einem  Teige  mit  einem  nur  sei 
geringen  Eiergehalte   kommt   die  Bezeichnung  „Eierteig"  nicht  zu,    wi 


Besieh  affenbeit  u.  Zusaminenaetzung.  «0^1 

p  in   d«m   von   A,  Juckenack')    mitgeteilten    Falle,    in    welchem   J 
murfnlti"  HUB  100  kg  Mehl    und  6  Kiern  liergestellt  worden  waren,    I 
er  Käufer  voit  Eierouilelii    ist    Bkherlith  zu  der  Erwartung  berechtigt,    j 
tÜ  deren  l^igehall  in  gewiflaem  YerhSltniBse  ku  ihrem  höheren  Verkaufs- 
nise  Biehe.  I 

LWuhrend  bei  der  küi'lieumKlligon  Herstellung  der  Eiernudeln  im 
Bhdte  ein  Znsatz  von  etwa  3 — 5  Kiern  auf  je  'Is  kg  Mehl  llblich 
findet  man  auch  in  der  Kleininduatrie  (bei  Däckern  und  Konditnren) 
lUGub  Produkte,  bei  deren  Herstellung  eine  solche  Menge  Verwendung 
[ud,  Anf  Grnnd  der  Verhflltniese  der  Praxis  hielt  sicli  die  Freie  Ver- 
Hligaiig  deutscher  Nahrungsmittelchemiker  fUr  berechtigt ,  folgenden 
■Woß*)  KU  fassen: 

^B  Ala  Eiertfligware  kaun  nur  ein  Erzeugnis  nngeseben  werden, 

^B  bei  dessen  Herstellung  auf  je  '/a  kg  Mehl  die  Eimasse  von  min- 
H  destens  2  Eiern  durchschnittlicher  GrSße  Verwendung  fand.  An 
^1  .Hnnsmacher-Eiernudeln"  sind  dieselben  Anforderungen  zu  stellen. 
HDie  Bedeutung  des  Eigehaltes  bei  diesen  Produkten  geht  daraus 
Vmr,  daß  die  wirkliche  Eierteigware  nicht  nur  ein  Nahrungs-,  sondern 
udi  «in  Gonußmittel  ist;  denn  gerade  die  Eier  verleihen  den  Mebt- 
^riwD,  mögen  es  Teigwaren,  Gebücke  oder  andere  sein,  ihren  charakte- 
littiachen  Wohlgeschmack.  Und  gerade  der  Geschmack  der  Eierteigwaren 
•ird  ve»entlii-h  und  mit  Recht  gegenüber  deu  gewfibnlicheu  Teigwaren 
bernnugt.  Ihr  Wert  gegenüber  letzteren  braucht  keineswegs  auf  einem 
bSbr^n  NHhrwert  zu  beruhen:  er  besteht  in  erster  Linie  in  dem 
B^tren  Genußwert    und  zweifellos  auch  in  dem  hebereu  Geld- 

VNach  dem  Vorschlage  K.  8endtuers  faßte  die  genannte  Freie  Ver- 

ttuping  llber  die  Feststellung  der  Meuge  des  stattgehabten 

SiiQEntKes  in  fertigen  Kierteigwareu  folgenden  Beschluß^): 

I  Zur  Ermittelung    des    Eigehaltes    ist   die   Bestimmung    der 

H     LecithinphosphorsUure    nach  Juckenack,    gegebeneu    Falles  in 

^B    Verbindung    mit    der    Bestimmung    des    Atherextraktes    und    der 

^M    Jiidzabl    des   Fettes   vorKuuehmen.     Als    niedrigster  Wert  fUr  die 

^H    Ijecithiuphos|>borsaure    ist  im  Hinblick  auf  den  oben  anget^lhrten 

H    Besrhlnll    (2  Eier  auf  >/ä  kg  Mehl)  ein   Gehalt  von  0,045*/»  an- 

^M    zunehmen.     Dem  geforderten  Eigebalt  entspricht  ein  Ätherextrakt 

^M    von  etwa  2  "la, 

^Kagleich  warnt  jedoch  ijendcuer  vor  der  Festsetzung  einer  Grenze 

^wn  Älberextrakt. 

^Beigwaren,  deren    Fett  eine   Jodzahl  über    98    aufweist,    enthalten 

^■£.  Spaeth*)  kein  Eigelb  oder  bi^hstens  Spuren  von  solchem. 

^V)  I.  JahreaverB.  d.  Freien  VeTeinigUDg  deutscher  Nahrungsmittel  che  raiker 

■iHnach.  1902,  cf.  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nabr.-  u.  GenuBm.  1902,  5,  ID05. 

^n  I.  c.  UM». 

■n  L  c.  1U17. 

^n  Foncbaogober.  lät)».  S,  49. 
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Dnrch  den  Eigelbzusatz  wird  vor^'iegend  der  Grehalt  an  Fett  (Äth 
extrakt),  Lecithiuphosphorsänre  und  Stickstoffsubstanz  (Eiweiß)  in  c 
Nadeln  erhöht.  Eine  Erhöhung  des  letzteren  wird  allerdings  auch  du: 
Verwendung  sehr  kleberreichen  Mehles  oder  Grieses  bewirkt.  Infol| 
dessen  ist  auch  nach  R.  Sendtuer  die  Bestimmung  der  Stickst< 
Substanz  ^r  die  Beurteilung  der  Frage  des  Eizusatzes  nicht  von  wese 
lieber  Bedeutung;  das  gleiche  gilt  von  der  Bestimmung  der  Miner 
bestandteile  und  der  Gesamtphosphorsäure. 

Der  Einfluß  des  Zusatzes  von  Eigelb  auf  die  Zusammensetzung,  l 
sonders  auf  den  Lecithingehalt  der  Nudeln ,  ist  aus  folgenden ,  v 
A.  Juckenack^)  mitgeteilten  Werten  (auf  Trockensubstanz  berechm 
ersichtlich : 


Art  der  Nudeln 


1  £i 


Auf  V2  kg  Weizenmehl  I     3  Eier 
zugesetzt:  |     6  Eier 

10  Eier 


Stickstoff- 

Gesamt-            Lecithin- 

Substanz 

PhosphorsAnre  Phoaphorslure 

11,58  <>/o 

0,268  »/o        0,0547  «/o 

15,00  ö/o 

0,855  o/o        0,0926  «/o 

1  16,75  o/o 

0,449  «/o         0,1699  o/o 

18,74  ö/o 

0,574  0/0        0,2684  <>/o 

Asc! 


Wassemudeln )  des  Handels  im  Mittel 
Eiemudeln       J      von  je  12  Proben 


11,54^/0 
15,16  0/0 


0,261  0/0 
0.392  «/o 


0,0228  <»/o  0,526 
0,1212  <>/o  0,986 


Nach  neueren  Beobachtungen  scheinen  die  Eierteigwaren  bei  längen 
Lagern,  insbesondere  inbezug  auf  ihren  Lecithingehalt,  Veränderung 
zu  unterliegen,  ein  Moment,  welches  allerdings  ihre  Beurteilung  erhebli 
erschweren  würde.  Da  andrerseits,  wie  schon  erwähnt  wurde,  die  Fra 
noch  strittig  ist,  welcher  Mindestgehalt  au  Eiern  gefordert  werden  kar 
so  ist  bei  der  Beurteilung  des  Eigehaltes  von  Eierteigwareu  bei  d< 
gegenwärtigen  Stande  der  Dinge  Vorsicht  geboten. 

Echte  Eierteigwaren  sollen  ihre  gelbe  Farbe  nach  allgemeiner  V 
aussetzuug  dem  zugesetzten  Eigelb  verdanken. 


VerfälschuDgeu. 

Die  häufigste  Art  der  Verfälschung  von  Teigwaren  ist  die  küns 
liehe  Färbung. 

Als  Farbstoffe  dienen  hauptsächlich  Teerfarben,  besonders  Napht 
gelb  S  (dinitronaphtolsulfosaures  Kalium),  seltener  Orleans,  Safran  oc 
Curcuma.  Die  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farbstoffe,  wie  Pikr 
säure,  verstößt  gegen  das  Gesetz  vom  5.  Juli  1887,  betreffend  die  V 
Wendung  gesundheitsschädlicher  Farben. 

Die  Prüfung  auf  künstliche  Färbung  geschieht  nach  den  Verfahr 
von  Juckenack  (Ausschüttelung  mit  Äther  bzw.  70^/oigem  Alkolic 
sowie  von  F  e  r  d.  Fresenius^). 


^)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1900,  8,  16. 

»)  Vergl.  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1907,  la,  132. 


■ttungeD. 

Unrcli  die  kiluslliclie  Gelliftlibting  wird  den  Wn  sserteig  war  en 
Bcbeiu  der  Kierwnre ,  also  der  wertvolleren  Besdiaffeiilieit  gegolien. 
i  der  Schein  der  Wiire  in  sokbein  Falle  ihrem  Weseu  nicht  entspricht, 
»oiuuBder  Far)»;uiint2  einwandfrei  gekennzeichnet  (deklariert)  werden, 
Ürr  Verkauf  und  das  Feilhalreo  künstlich  gefärbter  Waüserte  ig  waren 
gboe  ltder  nhnc  genügende  Deklaratiim  wlderlSaft  den  Besttminungen 
de»  §  10.  Ziffer  2  des  GeHetzes  vom   li.  Mai  1879  '). 

Hei  Eierteigwaren,  die  unter  Zusatz  von  verhültnismtLßig  ga- 
ringnn  Mengen  Hllbnerei  hergestellt  wurden,  hat  die  knustliche  Gelb- 
ftrbung  den  Zwetrk,  einen  erheblich  höheren  als  den  wirklieben  Eigehalt 
tonutäuschen :  der  Farbstoff  dient  hier  gewiss  ermaß  eu  als  Eisparer.  In 
lÜEMm  Falle  wird  ebenfalls  der  Ware  ein  Schein  verlieben,  der  ihrem 
Wesen  nicht  entspricht,  indem  eine  wertvollere  Substanz  vorgetäuscUt 
vifd.  Audi  hier  sind  die  Merkmale  der  Verfxlsuliung  im  Sinne  des 
Ntlirangsmittelgesetzes  gegeben ,  sofern  die  kUustlicbe  Färbung  nickt 
j      rinwitndfrei  gekennzeichnet  ist. 

Einige  Fabrikanten  filliren  sur  Uechtfertigung  der  künstlichen  Filrbuug 
soB  Eirrtüigwaren  au,  daß  diese  dnrcU  die  Einwirkung  des  Lichtes  in- 
folge der  leichten  Zersetzlichkeit  ihres  Lutelns  bald  verbleichen,  Dieser 
Kinnand  ist  allerdings  nicht  von  der  Hand  zu  weisen,  er  ist  aber  nicht 
•lichliAltig,  denn  die  künstliche  FHrbung  dient  liier  insofern  einer  THu- 
whimg,  als  durch  sie  auch  itltere  Ware,  die  ohne  Farbstofi'zusatz  schon 
gtUeicht  wäre,  noch  die  schiene  gelbe  Farbe  frischer  Nudeln  aufweist. 
Auf  Grund  solcher  Erwägungen  faßte  die  genannte  Freie  Vereiuigung 
fu!|«adea  Beschluß'); 

Die  Färbung  von  Eierteigwareu  ist  grundslttilich  unzulässig, 

■ weil   eine  gefärbte  Eierteigware    nnter    allen  Umständen    objektiv 

^^^  als  verfälscht  anzusehen  ist,  und  weil  die  kilusHche  Gelbfärbung 
^^H  den  Eierteigwaren  einen  fjcliein  verleiht ,  der  dem  Wesen  nicht 
^^V  entspricht  und  geeignet  ist,  eine  wertvollere  Substanz  vorzu- 
^^        tänschen. 

Über  die  Art  der  Deklaration  in   diesen  Fällen  hat  die  Freie  Ver- 

K"~  ang  deutscher  Nahrnngsmittelcbemiker^)  folgenden  Beschluß  gefaßt: 
Dei  kflnstlic:lier  Färbung  hat  deren  Deklaration  einwandfrei 
sowohl  auf  den  Rechnungen  als  auch  auf  den  Umhüllungen,  in 
denen  verkauft  wird,  nnd  endlich  auch  auf  den  Gefäßen,  iu 
denen  gel^rbieNndelu  feilgehalten  werden,  zu  erfolgen. 
Bierleigwaren ,  die  aus  Mebl  und  bomflop  a  t  h  ischen  Mengen 
treiO  von  Hühnerei  unter  Zusatz  fremder  Farbstoffe  her- 
lli  wurden,  sind  verfälscht,  nnd  zwar  einerseits  wegeu  der  Vor- 
uosdiung  einer  wertvolleren  Beschaffenheit  durch  die  künstliche  Furbmig 
(liehe  vorEleliend)  nnd  andererseits  dadurch,    daß  die  Ware    unter    teil- 


schlSi 


■  d.  Freien  Vereinig,  deutsch.  Nalirunpsmiitelchemiker, 
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weiser  und  zwar  erheblicher  Weglassung  der  wesentlichsten  Bestandteile, 
die  ihren  Charakter  bedingen,  hergestellt  wurde,  oder  auch  dadorclx., 
daß  bei  der  Herstellung  der  ursprüngliche  Eierteig  durch  ganz  beträch -t;- 
liehe  Mengen  von  Mehl,  einer  minderwertigen  Substanz,  yerdttnnt  uDi<i 
somit  verschlechtert  wurde. 

Die  Anwendung  oder  der  Zusatz  von  anderem  Rohmaterial 
als  Weizenmehl  oder  -gries  zur  Bereitung  der  Teigwaren,  wie  Kartoffel- 
mehl, Bohnenmehl,  Mehl  oder  Gries  aus  Mais,  Abfälle  der  Reisstärke ' 
Fabrikation  usw. ,  stellen  ebenfalls  eine  Verschlechterung  dar  und  sind« 
wenn  nicht  gekennzeichnet  (deklariert),  zu  beanstanden. 

Das  gleiche  gilt  vom  Zusatz  fremder  Fette. 

Nachmachnng. 

Eierteigwaren,  die  frei  von  Eiern  sind  und  ihre  Farbe 
lediglich  fremden  Farbstoffen  verdanken,  sind  nachgemachte 
Produkte.  Solche  Eiernudeln  haben  den  Schein,  aber  nicht  das  Wesen 
und  den  Gehalt  von  Eiernudeln  normaler  Herstellungsweise  und  Zu- 
sammensetzung. Ihr  Verkauf  als  „Eiernudeln",  unter  Verschweigung 
dieses  Umstandes,  stellt  ein  Vergehen  nach  §  10,  Ziffer  2  des  Nahrungs- 
mittelgesetzes dar^). 

Die  aus  Eisurrogateu  hergestellten  Eiernudeln  sind 
ebenfalls  nachgemachte  Erzeugnisse. 

Als  Surrogate  für  die  Eier  kommen  Eiweißpräparate  und  zwar  vor- 
nehmlich Milcheiweißpräparate  in  Frage,  die  auch  zum  Teil  künstlich 
gefärbt  werden.  In  volkswirtschaftlicher  Beziehung  ist  die  Fabrikation 
billiger,  eiweißreicher  Teigwaren  sicherlich  zu  begrüßen ;  nur  ist  es  ohne 
Zweifel  unzulässig,  derartige  Produkte  als  Eiernudeln  in  den  Handel 
zu  bringen. 

Chemisch  unterscheiden  sich ,  nach  A.  Juckenack,  derartige 
Surrogate  leicht  von  echten  Eiernudelu  dadurch ,  daß  der  Gehalt  an 
Lecithinphospliorsäure  dem  Gehalt  an  Proteinstoffen  nicht  entspricht  und 
der  Fettgehalt  verhältnismäßig  gering  ist  (vergl.  A.  Juckenack,  Zeit- 
schrift f.  Untersuchung  usw.  1902,  5,  1004). 

Verdorbene  Teigwaren. 

Teigwaren,  zu  deren  Herstellung  ein  durch  fremdartige,  unappetitliche 
Stoffe  (Schmutz  usw.)  verunreinigter  Teig  verwendet  wurde ,  sind 
als  verdorben  zu  beanstanden. 

Desgleichen  Teigwaren,  die  infolge  unzweckmäßiger  Aufbewahrung 
Scliiramelbildung  aufweisen,  wie  auch  solche,  die  von  Milben  in 
größerer  Menge  befallen  sind. 

Es  kommt  auch  vor,  daß  Nudeln  lebende  Maden  enthalten,  die 
sieh  in  die  Substanz  rundliche  Höhlungen  einfressen  und  sich  hier  ver- 
spinnen.    Beim  Kochen    kommen    sie    heraus  und    steigen  an  die  Ober- 


^)  Urt.  d.  Landger.  Dresden,  4.  Strafkammer,  v.  7.  Juli  1903. 


Oemndh^tasohldliche  Teigwaren.    Begulachtuog. 


t  der  i^nppen.    Da  derurtige  tierische  Pttrxsileu  zweifellos  das  Ge^lil 
[  Ekels  erregen,  so  sind  solche  Nudeln  als  verdorben  zu  erklären. 

GesnndheitsschKdliche  Teigwaren. 
•  Frage  der  GeBiindlieitscliildÜclikeit    ergibt    sich  bei  einigen  der 
Mf  drliung  der  Teigwaren  benutzten  Farbstoffe,  wie  Pikrinsäure,  MartiuH- 
plti  n.  a:  sie  ist  selbatierstÄndlich  vom  mediziuiscLen  SauhverstHudigen 
n  eaUcheiden. 

Auch  bei  verdorbenen  Teigwaren  und  bei  festgestellter  Gegenwart 
m  Konservierungsminelu ,  z.  B,  Borsäure  —  welche  von  etwa  zur  Be- 
rriinng  von  Eierware  verwendeten  Eigelbkunserven  herrllhreu  köanten  — , 
kumtnt  die  Gesundheitsschtldliclikeit  in  Betracht. 

BegntachtuBg. 

Beispiele: 
1.    Echte  Eierniidehi. 

Die  chemische  Untersuchung  einer  als  „Eierniidelu"'  verkauften  Probe 
«rg»b  folgendes  Kesnltat: 

WaRsergehnlt 11,25    <*/o, 

Atherextrakt,    auf  lufttrockene  Substanz  bezogen       5,20    °/o, 

LeciihinphusphorsAure.  auf    Trockensubstanz  be- 
rechnet       0,153  °;o, 

J.idzahl  des  Fettes  (Hilhlf 74,5, 

Kansiliche  .Fttrbuug  :    nicht  nachweisbar. 

Die  hohen  Werte  fUr  Atherextrakt  und  Lecithinphosphors&ure  wie 
«Hell  die  niedrige  Jodzahl  zeigeu ,  dalS  hier  tats&chlkh  ein  erheblicher 
Oehslt  an  EisubstanK  vorliegt.  Unter  Zagrund eiegung  der  Tabellen  von 
•fnckenack ')  berechnet  sich  nach  der  Lecithinphosphorsfture  ein  Ge- 
lutlt  von  etwa  5  Eiern  auf  Va  kg  Mehl. 

Gutachten:  Nach  dem  Ergebnisse  der  Analyse  enthalten  die 
vorliegenden  Eieraudeln  etiva  5  Eier  auf  *!s  kg  Mehl  ;  sie  verdanken 
ilire  Farbe  dem  natürlichen  Eierfarbstoffe. 

Dil'  Nudeln  entsprechen  demnach  den  an  eine  gute,  normale  Eier- 
Wipware  zu  stellenden  Anforderuageu, 

2.    Nachgemachte  Eiernudeln. 
Ein  als  „Eienindeln"  bezeichnetes  Erzeugnis  hatte  nach  der  Analyse 
fii1);eD(]e  Zneiunmeneetzung : 

WttKsergehalt        10,15      "/o. 

Atherextrakt.  auf  lufttrockene  Substanz  berechnet       0,51      ".o, 

[  Jodzahl  des  Fettgehaltes  (n.  Hllbl) 94,0. 

[  Lecithiu|(hospliiirsllnre,    auf    Trockensubstanz    be- 

rechnet 0,0275  "lo, 

I  Künstliche  Fnrbung:    Teerfarbstoff  nachweisbar. 

Wt  Vergl.  Zeitschr.  f.  Uutera.  d.  Nabr..  u.  Geuuim.  1900,  3,  II. 
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Der  außerordentlich  niedrige  Gehalt  an  Ätherextrakt  und  Lecithin- 
phosphorstture ;  welcher  sich  wenig  über  den  von  Weizengrieß  erhebt, 
beweist,  daß  zur  Herstellung  dieses  Produktes  nur  verschwindend  geringe 
Mengen  von  Eisubstanz  Verwendung  gefunden  haben.  Die  hohe  Jodzahl 
bestätigt  diese  Tatsache. 

Gutachten:  Nach  dem  Befunde  der  Untersuchung  liegt  hier  eine 
künstlich  gelb  gefärbte  Teigware  vor,  deren  Gehalt  an  Eiern  so  ver- 
schwindend gering  ist,  daß  sie  praktisch  als  eifrei  bezeichnet  werden 
kann. 

Unter  Eiernudeln  versteht  man  nach  der  allgemeinen  Verkehrs- 
auffassung eine  Teigware,  in  welcher  Eier  einen  wesentlichen  Bestand- 
teil bildeu.  So  soll  z.  B.  nach  dem  einstimmigen  Beschlüsse  der  Freiea 
Vereinigung  deutscher  Nahrungsmittelchemiker  als  „Eierteigware"  nur 
ein  Erzeugnis  angesehen  werden,  bei  dessen  Herstellung  auf  je  V«  kg- 
Mehl  die  Eimasse  von  mindestens  zwei  Eiern  durchschnittlicher  Größe 
Verwendung  gefunden  hat. 

Im  vorliegenden  Falle  sind  aber  dem  Nudelteig  bei  seiner  Bereitung 
nur  so  minimale  Mengen  von  Eisubstanz  zugesetzt  worden,  daß  der 
Nähr-  und  Genußwert  —  und  somit  auch  der  Geldwert  —  dieses  Er- 
zeugnisses sich  nicht  oder  jedenfalls  nicht  merklich  über  diejenigen  der 
eifreien  sogenannten  Wassernudeln  erheben. 

Durch  den  Zusatz  eines  gelben  Teerfarbstoffes  wurde  ferner  dem 
vorliegenden  Produkte  eine  Farbe  erteilt,  wie  sie  durch  Verwendung 
vieler  Eier  zustande  kommt.  Die  Konsumenten  werden  durch  diese 
gelbe  Farbe  zweifellos  in  den  Glauben  versetzt,  daß  die  von  ihnen  ge- 
kauften Eiernudeln  auch  einen  entsprechend  großen  Zusatz  von  Eigelb 
enthalten.  Durch  die  Gelbfärbung  wird  also  ein  nicht  vorhandener, 
aber  vom  Publikum  erwarteter  Gehalt  an  Eiern  vorgetäuscht,  den 
Nudeln  also  der  Schein  der  besseren  Beschaffenheit  verliehen. 

Die  vorliegenden  „Eiernudeln"  haben  demnach  wohl  den  Schein, 
nicht  aber  das  Wesen  und  den  Gehalt  von  Eiernudeln  normaler  Her- 
stellungsweise und  Zusammensetzung.  Ihre  Bezeichnung  als  „Eiernudeln" 
ist  zur  Täuschung  geeignet.  Aus  diesen  Gründen  sind  sie  für  nach- 
gemacht, zum  mindesten  aber  ftir  verfälscht  im  Sinne  des  Gesetzes  vom 
14.  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usw.,  zu 
erklären. 

3.     Gefärbte  Wasser  nudeln. 

Der  Zusatz  gelben  Farbstoffes  zu  gewöhnlichen  Suppennudeln,  so- 
genannten Wassernudehi,  ist  geeignet,  bei  den  Käufern  die  Meinung  zu 
erwecken,  es  handle  sich  um  Eiernudeln.  Er  täuscht  einen  nicht  vor- 
handenen Eiergehalt  vor  und  bewirkt  also,  daß  der  Schein  der  Ware 
ihrem  Wesen  nicht  entspricht.  Künstlich  gelbgefkrbte  Wassernudeln 
sind  deshalb  objektiv  als  nachgemacht  zu  erachten. 

Wenn  dagegen  eingeworfen  wird,  die  Abnehmer  könnten  aus  dem 
Preise  ersehen,  daß  hier  keine  Eiernudeln  vorlägen,  so  ist  dies  ftlr  die 
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tarteilung    der    Wiire    ohne    Belang.     Ltt-tin    der    objt-ktive    Tatbestand 
I  NHrlimachuDg  wird  durch  den  VerknufspreU,    den  kein  Gesetz  vor* 
icliTeiht,  nicht  g-eXudert. 

Ea  iM  also  notwendig,  durch  einen  leicht  walirnelimbareii  Auechla^ 
im  Yerknufslokale  oder  durch  eine  deatli^^ll  lesbare  Aufschrift  auf  den 
Aofiiewahrnngsbehilltern  die  Käufer  davou  iu  Kenntnis  zu  seizen,  daß 
iiti»  Nudeln  kllnstlich  gefärbt  sind.  Anderenfalls  durfte  deren  Verkauf 
gt-gea  g   10  des  Nnhnuigsmitlelgesetzes  verstoßen. 


Nahrung. 

eiweißreichen 


8.   Kapitel. 

Gemüse  —  Pilze  —  Obst. 

I.  Gemüse. 

Die  Gemllse  bilden  einen  auiielinlidien 
Mil  Ausnahme  der  stärkere ichen  Karlofl'el  und  der 
I>«gUniiuosen  besitzen  sie  bei  sehr  hohem  Wassergehalt  zwar  nur  einen 
pringeu  Nährwert,  sind  aber  wegen  ihren  WohlgesuhmackeH  in  ihren 
miunig&chen  Zubereitungen  eine  angenehme  Beigabe  zum  Mahle  und 
Ingou  durch  ihren  betrllcbtl ichen  Gehalt  au  uuverdauliuber  Zellulose  er- 
heblich zur  Steigerung  der  Verdauungstfttigkeit  bei. 

Alle  feilgeboteneu  Gemüse  müssen  frisch  sein  und  den  zu  ihrer 
Verve udharkeit  erforderlichen  Zustand  der  Reife  besitzen ;  sie  müssen 
»ollständtg  gereinigt,  d,  h.  frei  von  anhUngeuder  Erde,  ötaub  und 
d«gl.  sein. 

Mit  chemischen  Hilfsmitteln  ist  zurzeit  im  iillgemeinen  bei  der 
Cutersuchung    und    Beurteilung    der    Gemüse 


anzufangen ; 


Isiztare    richtet  sich  vielmehr  nach  der  äulteren  Beschaffenheit  und  den 
nuoleptischen  Eigenschaften. 

,  Auf  eine  Besprechung   der  einzelnen  Gemüsearten  kann  hier  nicht 
^ngen  werden;  der  Vollständigkeit  halber  seien  die  Hauptgruppeti 
F  HemUse  angeführt.     Man  unterscheidet : 

Wurzelgemüse.  Zu  diesen  zählt  die  Kartoffel,  Solannm 
Brosum  L. 
Neben  ditm  Brot  liefert  die  Kartoffel  dem  Menschen  die  größten  Mengen 
I  Beiner  Nahrung  notwendigen  Kolilehjdrate ;  ihr  Oehalt  an  Stärkemehl 
t  18—22"». 
I  Die  Karlofl'eln  müsaen  zur  gehDrigen  Zeit  geertitet,  d.  Ii.  völlig  reif  sein 
I  dflrfen  weder  grAn  noch  ausgcwai^hsen  sein.  Zu  früh  geenitete,  unreife 
^«r  Im  Keller  ausgewachsene,  von  den  AualSufern  befreite,  nicht  selten  künst- 
lieh  den  jungen  „heutigen"  Kartoffeln  Ihnlieh  gemachte,  durch  Frost  ver- 
dariMna    and    daun    unangenehm   eüQ  schmeckende,    faule,   angefaulte,  ver- 
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schimmelte  oder  sonstwie  verdorbene  und  erkrankte  Kartoffeln  dfirfen  nicht 
auf  den  Markt  gebracht  werden  (Codex  alimentarius  Austriacus) '). 

Beim  Keimen  der  Kartoffeln  bildet  sich  das  Solanin,  ein  giftiges  Glykosid, 
während  durch  die  diastatische  Wirkung  eines  zugleich  entstehenden  Enzyms 
die  Stärke  in  Zucker  umgewandelt  wird.  Auch  beim  Aufbewahren  der  Kar- 
toffeln wird  ein  Teil  der  Stärke  in  Zucker,  Gummi  usw.  übergeführt,  ^die 
Kartoffeln  werden  süß".  Frost  und  überhaupt  längere  Abkühlung  unter  0^  be- 
fördert diesen  Vorgang.  Derartige  süß  gewordene  Kartoffeln  können  wieder 
genießbar  gemacht  werden,  indem  man  sie  einige  Tage  vor  dem  Gebrauch 
in  einen  warmen  Raum  bringt;  dort  findet  bald  eine  Zersetzung  des 
Zuckers  statt. 

2.  Stengelgemüse. 

3.  Zwiebelgemüse. 

4.  Gewürzgemüse. 

5.  Salatgemüse. 

6.  Kohlgemüse.  Zu  diesen  gehört  der  Kopfkohl  (Kraut, 
Kappes,  Weißkohl),  Brasäica  oleracea  capitata  L. 

Der  Kopfkohl  liefert  zerschnitten,  mit  Salz  und  Gewürzen  oder  auch 
anderen  Pfianzenteilen  (Kümmel,  Dill,  Meerrettich,  Wacholder,  Weinbeeren, 
Quitten  usw.)  versetzt,  in  Fässern  eingestampft  und  einem  sauren  Gärungs- 
prozeß unterworfen,  das  bekannte  Sauerkraut  (Sauerkohl).  Dieses  enthält 
neben  etwa  90  ®/o  Wasser  etwa  1  Vo  Milchsäure  und  Spuren  von  Essig-  und 
Butterdäure.  Zur  Konservierung  wird  das  Sauerkraut  beschwert  und  von  Zeit 
zu  Zeit  durch  Waschen  von  den  auf  der  Oberfläche  entstandenen  Zersetzungs- 
produkten befreit. 

Das  Sauerkraut  muß  eine  gelblichweiße  Farbe,  einen  angenehm  sauren, 
aber  keinen  bitteren,  ranzigen,  kratzenden  oder  fauligen  Geschmack  und  den 
charakteristischen  Krautgeruch  besitzen,  darf  nicht  schimmelig,  schleimig  (faden- 
ziehend)  sein. 

Demnach  ist  mißfarbiges,  bitter,  ranzig,  kratzend  oder  faulig  schmeckendes, 
übelriechendes,  schimmeliges,  schleimiges  (fadenziehendes)  Sauerkraut  als  ver- 
dorben zu  beanstanden^). 

7.  Spinatgemüse. 

8.  Frucht-  und  SamengemUse. 


Begutachtung. 

Welke,  schimmelige,  ganz  oder  teilweise  faule,  von  Insekten  und 
deren  Larven,  von  Schnecken,  Würmern  und  anderen  Tieren  zerfressene, 
dumpfig  riechende  Gemüse  sind  für  verdorben  im  Sinne  des  Nahrungs- 
raittelgesetzes  zu  erklären. 

Eine  weitere  Begutachtung  gehört  nicht  in  das  Gebiet  des  Nahrungs- 
mittelchemikers:  so  ist  besonders  die  Beurteilung  der  Identität,  des 
Keifezustandes  und  der  Genießbarkeit  der  Gemüse  dem  Botaniker  zu 
überlassen. 


')  Vergl.  Forschungsberichte  1895,  2,  252. 
2)  Cod.  al.  Austr.  1.  c. 


Pille  und  Schwämnie, 


II.  Pilze  und  Schwämme. 

Wegeu  ibrCB  Wohlgi-si-UmaL-kes  erfreut  sich  der  GfQuß  der  Pilze 
alt  8i)!chor  oder  als  Zulnleu  zu  nuderou  Speisen  in  weilen  Kreisen 
grilller  Beliebtheii.  Kntsprecliend  der  MaiiiiigfaUig'keil  der  Arten  ist 
Üt  ZuäftmineiiseUiing  der  Pihe  und  SvhwUtnine  eelir  verscbiedeu.  Ihr 
NWirwerl  wird  vielfach  Ul)er»cUaut:  er  sieht  etwa  demjenigen  der  GeniUse 
gli-iiJi. 

KUr  den  Verkehr  mit  Pilsen  liestelien  keine  roichsgese Ulichen  Vor- 
•ciiritlen:  er  wird  In  den  einzelnen  Bnudcsetaaten  dnrch  InudespolizeilicUe 
Brsiimiuuiigeu  geregelt. 

Sn  hellit  es  iu  §  76  der  oberpol izeilicheu  Vorschrift  für  das  Ktluig- 
r*ich     Uayern     vom     13.    Januar    1874:       „Ebenso     dürfen     giftige 

flrI]*Ätnine  new. nicht  feilgeboten  oder  verkautl  werden." 

Nicht  den  Aaseelilnß  der  giftigen,  sondern  nur  die  atisscUlie Bliche 
Zslwivang  bestimmter  unxcliadlicher  Pilze  fordert  die  Verfllgang  des 
Kgl.  Prenßifii-hea  Ministeriums  des  Inneren  vom  2.  Juli  1812: 

.Die  jtreuüiBche  Regierung  will  Kur  Verhütung  des  vom  Genüsse  giftiger 
Schwimme  und  PiUe  enletehendeu  und  zu  befürchtenden  Nachteila  für  die 
nfvcchliche  Gesundheit  zum  Verkauf  auf  den  Mirkten  keine  anderen  sa- 
ffltwen  wiBSGii  als  die  Morchel  (Morehella  esculenta),  die  Spitzmorchel  (Morchella 
onnii-a),  den  Cbainjiignon  (Agarirus  campestria),  den  Reizker  (Ägaricus  deliciosus), 
den  MousBrron  (Agaricue  cepaeeua),  den  Pfifferling  (Merulius  eanthurelluB),  den 
Bln'iipilz  (Uotetua  edulia).  den  Bocksbart  (Clavaria  Hara),  Alle  übrigen  Arten 
nn  tjchwämmen  aber,  da  sie  teils  giftig  sind,  teils  mit  giftigen  leicht  ver- 
v«cbsell  werden,  iiad  ganz  zu  verworfen,  und  sämtliche  PolizeibebGrden  haben 
iliröber  zu  wachen,  daß  nur  die  genannten  unachädUchen  Arten  und  keine 
uderen  zum  Verkauf  angeboten  werden." 

Verordnungen  in  ähnlichem  Sinne  bestehen  ebenfalls  in  anderen 
LünderD.  Zur  Erleichterung  der  Kontrolle  über  die  Speisepilze  fordert 
K.  Giesenhsgeu ')  daher  denn  auch,  daß  Vorschriften  erUsBeii 
«Urdüii,  durch  welche  nicht  bloli  die  giftigen  Scliwfimme  vom  Verkauf 
lusgcBchlossen  sind,  sondern  vielmehr  ausschließlich  nur  die  allgemein 
und  bestimmt  als  unschädlich  erkannten  Arten  zugolasssn  werden.  Zur 
ErgUnaung  dieser  Vorschriften  müßten  fllr  alle  wichligeu  Plätze  Listen 
im  Uarktverkehr  zugelassenen  Pilze  nutge stellt  werden.  Diese 
ken  würden  je  nach  dem  Vorkommen  der  SpeiseschwUmme  in  der 
äffenden  Gegend  und  nach  der  Neigung  des  Publikums  natürlich 
I  rerechi edenartige  Zusnmmensetzuug  aufweiaeu. 
Eine  derartige  Vorschrift  hat  x.  B.  auf  Anregung  GieBeuhagens 
t  Huschen  in  ilirer  Viktualien  markt  Ordnung  erlassen.  Uer  §  15 
»elbeii  bestimmt: 


')  Zdt»chr.  t.  Unters,  d.  Nalir.-  u.  fJenußm.  1902,  5,  593— GOa  und  190a.  0, 
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„Verboten  ist  es  auf  den  Viktualienmärkten : 
1.— 3.  — 

4.  Gefälschte,  ekelerregende,  verdorbene  oder  die  Gesundheit  gefährdende 
Gegenstände,  insbesondere 
a)  -  b)  - 

c)  andere  als  die  zum  Verkauf  ausdrücklich  zugelassenen  SchwarnnB- 
arten,  welche  an   den  Anschlagstafeln  auf  dem  Markt  jeweils  be- 
kannt gegeben  sind, 
usw. 
feilzubieten  oder  zu  verkaufen.^ 

Im  Anschluß  daran  führt  die  Viktualienmarktordnung  dann  30  Arten 
von  Speiseschwämmen  auf,  die  zum  Verkauf  zugelassen  werden. 

Die  Zahl  der  in  der  weitzerstreuten  Literatur  angegebenen  Speise- 
pilze ist  sehr  groß,  noch  viel  größer  die  Zahl  derjenigen,  deren  Wert 
unbekannt  ist,  oder  die  als  ungenießbar,  verdächtig  oder  schädlich  be- 
zeichnet werden.  Wenn  auch  als  Marktware  kaum  mehr  als  40 — 50  Arten 
in  Betracht  kommen ,  so  geht  eine  Beschreibung  aller  eßbaren  Pilze 
doch  über  den  Rahmen  dieses  Buches  hinaus.  Wer  unter  den  gegen- 
wärtigen Umständen  für  jeden  in  der  Praxis  der  Pilzkontrolle  möglichen 
Fall  gerüstet  sein  will,  für  den  ist  ein  eingehendes  Spezialstudium  des 
ganzen  Formenkreises   und    der  umfangreichen  Pilzliteratur  erforderlich. 

Es  seien  daher  hier  nur  die  fllr  die  Beurteilung  der  Pilze  im 
allgemeinen  maßgebenden  Gesichtspunkte  angeführt. 

Marktfähigkeit  der  Pilze^). 

Auf  dem  Markte  sind  nur  solche  Pilzarten  zu  dulden,  welche  auch 
von  Laien    leicht    als  genießbare,    unschädliche  erkannt  werden  können. 

Die  zu  Markte  gebrachten  Pilze  müssen  in  jüngeren  Entwicklungs- 
stadien und  ganz  frisch  gesammelt  sein. 

Sie  müssen  völlig  intakt  sein,  d.  h.  ganz  erhalten  (Hut  mit  Stiel 
im  Zusammenhang),  nicht  zerschnitten ;  dürfen  nicht  von  Schnecken  und 
Insektenlarven  angefressen  resp.  von  Madengängen  durchzogen,  im 
Inneren   „wurmig"   sein. 

Verdorbene  Pilze. 

Unter  den  Begriff  der  verdorbenen  Nahrungs-  und  Genußmittel 
fallen  überalte ,  abgewelkte ,  von  Insektenlarven  oder  Würmern  zer- 
fressene oder  sonst  beschädigte,  beschmutzte,  nicht  gehörig  gereinigte, 
in  Fäulnis  übergegangene,  übelriechende,  mißfarbige  Schwämme. 

Verfälschungen  ■). 

Als  verfälscht  wird  man  solche  Schwämme  zu  betrachten  haben, 
welche    andere    als    die  nach  der  Bezeichnungsweise  vom  Käufer  zu^'er- 

*)  Entw.  z.  Cod.  al.  Austr.;  Foim^huugsberichte  1896,  8,  72. 
^)  Siehe  K.  Giesenhagen  1.  c. 
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nrteniien   l'ilxe    eiilhnlten ,    z.    B.    Keeherlu    (Oantharellus    fibariiiB), 

ifaneu  eine  AuzuUl    des    ftlmliehen  CRntliareÜKs  nurantiucus    beigemeugt 

■rind.  oder  iSieinpilxe,    n-elclie    mit    eiuer  nnderen.    gleklinel  tili  gu- 

■  nieUbiire»    oder    niigeuiellb«reii   Boletiiaavt  vermeugt  sind,    oder  Cham- 

Iflgnniis,  uuter  deuen  sich  Tänbliage  (Uuasula)  lielinden. 

GewöhalJch    ist   aber  die  Bezeielmungs weise  (Ur  die  in  den  Handel 

Bjtbmchten    frisclien  Schwämme    nicht    so  bestimmt,    daß  daraus  die  Zu- 

■Hmmensetzung  der  Handelsware  ans  einer  bestimmten  Pilzart  gefolgert 

f*«rdeii   könnte.     In    solchen  Füllen    ktinnen    die  angebotenen  oder  ver- 

bnflen  SchwBmme  nur  dann  als  wirklich  verfälschle  EÜwaren  bezeichnet 

rterden,  wenn  neben  eßbaren  Pilzen  auch  ungenießbare  und  giftige  ge- 

fuHiieu  wertlen,    oder  wenn  alle  Schwämme  ungenießbaren  oder  giftigen 

Anon  angehören.    Die  Unterscheidung  zwischen  ellbareu  und   ungenieH- 

li«ren  oder  giftigen  Schwammen  bildet  also  ftlr  gewöhnlich  ger»dezti  den 

Ant'elimnkt  fllr  die  Anwendung  des  OeKetnespiiragraphcu  auf  ilen  Vorkehr 


Geaandheitaschädliche  PiUe. 
Äla  giftige  Schwämme  sind  diejenigen  Pilze  zu  bezeichnen, 
:he,  nach  Art  der  äpeise^cbwümme  zubereitet  und  mäßig  genossen, 
len  gesunden  menschlichen  Körper  nachteilig  wirken. 
Im  Uinblick  auf  die  Verantwortlichkeit  ftlr  Leben  und  Gesundheit 
Milmenschen  und  auf  die  Rückwirkung,  weiche  die  Begutachtung 
i  des  Sachverständigen  auf  die  Strenge  der  Marktkontrolle  aus- 
muli,  scheiut  es  angebracht,  alle  diejenigen  Pike  als  giftige 
iwätnme  zu  bezeichnen,  welche  auch  nur  von  einem  einzigen,  wissen- 
Alich  ernst  zu  nehmenden  Autor  als  gesundheitsschädlich  bezeichnet 
len  sind. 

Es  tot  bisher  nicht  möglich,  die  Giftigkeit  eines  Pilzes 
f  chemischem  Wege  festzustellen.  Chemiker  und  Pharmako- 
m  werden  also  die  Aufforderung  zur  Begutachtung  von  Pilzen  von 
Hand  weisen  mllssen,  und  es  wird  nach  wie  vor  in  erster  Linie  der 
liker,  eventuell  auch  der  botanisch  geschulte  Nahrungsmittelchemiker, 
kompetenter  Henrieiler  herangezogen  werden  mflssen  (K,  G  lesen - 
igen). 


111.  Obst. 

Als  Obst  sind  alle  teils  iu  frischem  Zustande  zur  Verwendung 
bimtiuden ,  teils  getrockneten  oder  sonstwie  genießbar  oder  haltbar 
bachteu  Fruchte  und  Samen  zu  vorstehen,  die  zumeist  schon  seit 
|erB  her  von  den  Menschen  genossen  werden. 

Mit  einigen  Ausnahmen  enthalten  im  allgemeinen  die  Früchte  neben 
I  Wasser  und  Kohlehydraleu  nur  wenig  Eiweißstoff  Substanzen  (Pektiu- 
fe)  und  Fett,  Sie  können  wegen  ihres  geringen  Nährwertes  daher 
l  als  Xahrangsmittel  angesehen  werden,  sie  spielen  vielmehr  wegen 
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ihres    Geruches   und    Geschmackes   und    ihres    Gehaltes   an   organische  i 
Säuren  die  Rolle  von  Genußmitteln. 

Alles  in  frischem  oder  getrocknetem  Zustande  zur  Verwendung  go 
langende  Obst   muß  vollständig   reif  bzw.  überreif  (wenn  nicht  eine  be» 
sondere  Angabe  anderes  vorschreibt)  und  vollständig  rein,  d.  h.  frei  vo 
Staub,    Erde,  Sand,    namentlich    von*  Exkrementen   der   Tiere  (InsektPFi 
und  dergl.)  sein. 

Man  kann  beim  Obst  folgende  Gruppen  unterscheiden: 

1.  Kernobst. 

2.  Steinobst. 

3.  Beerenobst. 

4.  Schalenobst. 

Eine  nähere  Besprechung  der  einzelnen  Obstarten  würde  für 
unseren  Zweck  z^  weit  führen;  hiervon  gilt  im  allgemeinen  das  über  die 
Untersuchung  und  Beurteilung  der  Gemüse  Gesagte. 

Es  soll  hier  nur  einer  in  Laienkreisen  viel  verbreiteten  Ansicht  gedacht 
werden,  die  als  irrig  widerlegt  worden  ist,  nämlich  der  Annahme,  daß  öfter 
gewöhnlichen  Orangen  durch  Einspritzung  eines  roten  Farbstoffes  in  das 
Fruchtfleisch  das  Aussehen  der  höher  geschätzten  Blutorangen  verliehen 
würde.  Pum  und  Micko')  haben  nachgewiesen,  daß  eine  solche  angebliche 
künstliche  Färbung  des  Fruchtfleisches  der  Orange  durch  Injektion  mit  Farbstoff- 
lösungen überhaupt  nicht  ausfuhrbar  ist.  Es  ist  höchstens  möglich,  die  Frucht- 
schale durch  eine  solche  Injektion  zu  färben,  um  der  Orange,  äußerlich  be- 
trachtet, das  Aussehen  der  Blutorange  zu  verleihen.  Solche  Färbungsversuche, 
die  sich  natürlich  als  Verfälschung  oder  Nachmachung  charakterisieren,  sind 
bei  einiger  Aufmerksamkeit  auch  vom  Laien  zu  erkennen.  — 

Femer  sei  noch  erwähnt,  daß  bittere  Mandeln  vielfach  mit  verwandten 
Samenkernen  (wie  Pfirsich-,  Aprikosen-,  Pflaumenkernen)  vermischt  in  den 
Handel  kommen.  Eine  solche  Beimengung  stellt  objektiv  eine  Verfälschung 
dar  [zu  deren  Erkennung  vergl.  J.  Buchwald^)]. 

BegntachtuDg. 

Als  Verfälschung  des  Obstes  kommt  hauptsächlich  die  Bei- 
mengung oder  Unterschiebung  minderwertiger  Sorten  oder,  in  einzelnen 
Fällen,  auch  fremder  Früchte  in  Betracht  (z.  B,  Pfirsichkerne  an  Stelle 
von  Mandeln  u.  dergl.). 

Auch  die  Verleihung  des  Scheins  einer  wertvolleren,  d.  i,  bessereu 
Beschaffenheit  wäre  hier  zu  erwähnen,  wie  sie  z.  B.  die  angeführte  künst- 
liche Rotfärbung  von  Orange Qschalen  zur  Vortäuschung  von  Blutorangen 
oder  das  übermäßige  Schwefeln  der  Walnüsse  darstellt. 

Verdorben  und  untauglich  zum  menschlichen  Genüsse  ist  faules, 
mit  fauligen  Flecken  versehenes,  schimmeliges  oder  durch  Zersetzungen 
verändertes,  äußerlich  verletztes  (angebrochenes,  angeschnittenes),  von 
Insekten  und  deren  Larven  oder  von  anderen  Tieren  angegriffenes, 
übelriechendes  Obst. 


')  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Q^nußm.  1900,  8,  729. 
^  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1902,  5,  545. 


Ki>eiiHu  gilt  im  allgemfiLiieii  unreifes  Obst  als  verdorben.  Ueuu 
intec  den  liegrilT  des  VerdorbenseiiiB  falleu  nicht  nur  iu  V^rdorbeulieit 
obargegnngene,  ursprünglich  unrmul  gewesene  Xalirungs-  und  Geiiulimittel, 
wildem  auch  aus  verdorleueii  Bestandteilen  bereitete  nder  nucb  nicht 
uormal  gewordene')- 

[iei  der  Beurteilung  des  Obstes  ist  neben  der  Fesistelltug  der 
lilenoiät  hauptsJkhlicii  dasseu  Genießbarkeit  zu  bertlvlcsichtigeu ; 
e  ist  ans  dem  Zustande  zu  erkennen,  in  welchem  sich  das  Obst 
Infmilet. 

Im  allgemeineu  iet  auch  beim  Obst,  wie  beim  Gemllse,  die  Be- 
BfteUung  Sache  des  Botanikers;  der  Chemiker  vermag  nur  iu  ver- 
eiMpIteu  Fslleu  hier  AntschlUsse  zu  gebeu. 


9    Kapitel. 

Gemüse-  und  Pilzdauerwaren. 


Geh 


zii. 


He 


u  u  II  g  e  u. 

Für  die  Beurteilung  der  Gemüse-  und  Fruclitdauerwareu  kommen 
j  D[tb«u  den  allgemeinen  gesetzlichen  Bestimmungen  folgende  Gesetze  in 
I     Bflirnclif. 

das  Gesetz  vom   5.  Juli   18B7.    betreffend    die  Vei-weudung 
gesnndheitsschHdlichei'  Farben  bei  der  Herstellung  von  Nahrungs- 
mitteln. Oenußmiltelu  uud  Gebrauchsgegenständen; 
das  Sillistoffgeselz  vom  7.  Juli   1902; 

ferner    das    Gesetz    vom    25.    Juni    1887,     betreffend    den 
Verkehr  mit  biet-  und  zinkhaltigen  GegeustAnden. 
^^     Im  letztgenannten  Gesetze  heillt  es; 

^L  i  1.    EU-,  Trink-  und  Kochgeschirre,  sowie  FlüsEigkeitsmnQe  dürfen  nicht 
^^1  1.   ganz  oder  teilweise  aue  Blei  oder  einer  in  100  6ewichtst«ilen  mehr 

^^H  ala  10  Gewichtsieile  Blei  enthaltenden  Metallegierung  hergestellt, 

^^P        £.  U  der  Inoeuseile  mit  einer  in  lOU  Oewicbtateilen  mehr  als  einen 
^^1  Gewichtstell   Blei   enthaltenden   Metallegierung   verziunt   oder  mit 

^B  cnner  in   100   Uewichtateiten   mehr   ala    10  Gewichtsteile   Blei   ent- 

^"  htitenden  Metallegierung  gelötet, 

3.  mit  Email  oder  Glasur  versehen  sein,  welche  bei  halbstQudigem 
Kochen  mit  einem  in  100  Ge  wich  tateilen  4  Gewichtsteile  Essig- 
»fture  euthaltendeu  Essig  an  den  letzteren  Blei  abgeben. 


I 


f  8.  Oeschirre  und  OeßBe  zur  Verfertigung  von  Getränken  uud  Frucht- 
elften  dürfen  in  denjenigen  Teilen,  welche  bei  dem  bestimmungs- 
gemlKen  oder  vorausziiKeh enden  lüebrauche  mit  dem  Inhalt  in  un- 


f  *}&.&.  11.    llrt,  V.  3,  Januar  1 
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mittelbare  Berühnuig  kommen,  nicht  den  YoiBchriften  des  §  1  zu- 
wider hergestdit  sein. 

KonseiTeDbnchsen  müssen  sof  der  Innenseite  den  Bedingang^n 
des  §  1  entsprechend  hergestellt  sein 


Begriff  ud  ZvsuuieBsetnig  ^). 

Unter  Gemüse-  und  Fruchtdanerwaren  yersteht  man  di^ 
nach  einem  der  nachstehenden  Verfahren  för  längere  Zeit  haltbar  ^^' 
machten  Gemüse  und  Früchte.     Diese  Yer^eJiren  sind  folgende: 

1.  Eintrocknen  und  Pressen  der  Gremttse  nnd  Früchte  (Pre^' 
gemüse,  Dörrobst,  Trockenpilze  nsw.). 

2.  Sterilisierung  nach  A p p e r t s  Verfiihrea,  Die  Sterilisiernim^ 
erfolgt  bei  geeigneten,  ftir  jedes  Gemüse  und  jede  Frucht  verschiedene^ 
Temperaturen,  und  je  nach  der  Art  der  haltbar  zu  machenden  Ware^^ 
entweder  für  sich  allein  oder  durch  Einlegen  der  betreffenden  G^müs^^ 
oder  Früchte  in  Wasser,  Salzlösungen,  Zuckerlösungen  und  unter  Um^ 
ständen  auch  in  öl,  letzteres  bei  einer  gewissen  Art  von  Trüffeln.  Da^ 
Dunstobst  wird  durch  Erhitzen  in  luftdicht  schließenden  Gefäßen  ohner 
Zuckerzusatz  hergestellt. 

3.  Einlegen,  Einmachen  mitSalz  undEssig  (Weinessig), 
letzteres  vielfach  unter  Zusatz  von  scharfem  Gewürz  (wie  spanischem 
Pfeffer,  Ingwer  usw.) ;  hierher  gehören  z.  B.  Essig-  und  Salzgurken, 
Essigkirschen ;  die  auf  diese  Weise  zubereiteten  „Mixed  Pickles"  pflegen 
aus  kleinen  Gurken,  jungen  Zwiebeln,  Möhrenschnitten,  unreifen  Vits- 
bohnenschoten,  unreifen  Maiskölbchen  usw.  zu  bestehen.  Unter  diese 
Gruppe  fallen  ferner  diejenigen  Gemüse,  welche  wie  Kohl,  Weißrüben, 
Bohnen  usw.  mit  Kochsalz  eingestampft  werden,  und  die  einer  gewissen 
Gärung  (Milchsäuregärung)  unterliegen,  wie  Sauergemüse,  Sauerkraut  usw. 

4.  Für  die  Früchte  gesellen  sich  hierzu  die  verschiedenen  Verfahren 
des  Einkoch ens  mit  Zucker  und  das  sogenannte  Kandieren  der 
Früchte  (Überziehen  oder  Tränken  mit  Zucker).  Zu  den  kandierten 
Früchten  gehören  auch  das  bekannte  Zitronat  und  Orangeat. 

Die  Zusammensetzung  dieser  Dauerwaren  (Konserven)  ent- 
spricht im  allgemeinen  derjenigen  der  Gemüse  und  Früchte  im  natür- 
lichen Zustande;  bei  Anwendung  von  Eiumachflüssigkeiten  gehen  stets 
leichtlösliche  Stoffe  aus  den  Dauerwaren  in  die  Flüssigkeit  über  und 
umgekehrt. 

Die  Frucht-  und  Gemüsedauerwaren,  ausgenommen  selbstredend  die 
in  Essig  mit  oder  ohne  Gewürz  eingelegten  Früchte  und  Gemüse,  die 
getrockneten  Gemüse  und  Früchte  und  die  Sauergemüse,  sollen  einen 
frischen   Geruch  besitzen. 

Die  Färbung   mit    unschädlichen  Farbstoffen  —  mit  Ausnahme    der 

*)  Vereinbarungen,  Heft  11,  110.  —  Des  Zusammenhangs  wegen  sollen  hier 
auch  gleich  die  zur  Herstellung  der  F  r  u  c  h  t  dauerwaren  dienenden  Verfahren 
mit  aufgezählt  werden. 


CMDüse:    Betriff  u.  Zusammenaclzung.    Verfälscliniigeii 
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renn  dadtircL  der  Dauerware 
eioer  besseren  Beechaffeiilieit 

i  Beschaffeulieit  bescäseu   liat 

n)    oder  deren  Verbinduugen 
neu.     Hierbei    ist  jedoi^h    za 


krhstuffe  —  ist  nur  dann  erlaubt, 
i  lie«ii«rp  Fftrbe  bzw.  nickt  der  Scliel 
t  wird,  aU  sie  nach  ihrer  iiatUrlicli 
:,  bennspriichen  kann. 
Hetnlle  (wie  Ku|<fer,  Ziulc,  Blei,  Z 
itOffeu  ii)  einer  Dauerware  nicht  vorko 
Wllcksicbtigeu,  daß  geringe  Mengen  Kupfer  und  auch  Sjiuren  vm 
normalen  Verhaltniasen  —  herrührend  aus  dem  Bodcu  —  in 
U  Pflanxen.  auch  in  den  GemUsen  und  Früchten,  vorki)mmeu  können, 
(  kupfer-  und  zinkreicheu  Bilden  können  sogar  erhebliehe  Mengen 
r  Metnlle  in  die  Pflanzen  übergehen:  derartige  Bodenvurkommnisse 
1  aber  selten. 

Verla  Ischungeii. 
«  GemlUe    im  natürlichen  oder  griiblich  zerschnittenen  Zh- 
laaJe  angewendet  werden,  so  ist  eine  Verfölschnng  der  einzelnen  Sorten 
'*ll»i   mit    anderen,    minderwertigen  durchweg   nicht  angHngig,    weil  sie 
"ifh  «hon  dnreh  das  äußere  Anaehen  lU  erkennen  geben  würde. 

Dagegen  kommen  solche  Verfälschungen  häuhger  bei  Pilzen  vor, 
iarfem  PÜEkonserveu  von  anderen  als  den  nach  der  Bez e ich nungs weise 
r  m  erwartenden  Piken  hergestellt  sind  oder  fremdartige 
RfEtandiitile  beigemischt  enthalten,  z.  B.  TrüfTelkonserven  mit  Stücken 
«1(8  Hartbovists  oder  Kartnffelscheiben. 

tieauuders  die  Dürrschwämme  sind  ein  beliebter  Gegenstand 
derartiger  Verfiilschuugeu.  Nach  den  Mitteilungen  von  K.  G  i  e  s  e  n  ■ 
werden  besonders  liHuDg  die  Edelpike  durch  minderwertige 
Arien  ersetzt:  so  werden  au -Stelle  der  Champignons  (Ägaricus  cam- 
pwiris)  ^Steinpilze  oder  Russula-Arten  untergeschoben.  Den  getrockneten 
Trüffeln  wird  bisweilen  das  minderwertige  Rbizojiogon,  der  wertlose 
KUphomyces  grannlatus.  gelegentlich  auch  der  giftige  Karto£Felbovisl 
(Scleroderma  vulgare)  beigemengt. 

tStatt  der  Morcheln  werden  ganz  allgemein  die  minderwertigen 
Wchelu  (Helvella  esculenta  und  H.  gigas)  verkauft:  erstere  ist  in  frischem 
ZoBlaude  sogar  giftig.  Statt  des  echten  Mousserons  (Marasmius 
•corudonins)  kommt  der  minderwertige  Marasmius  androeaceus  in  den 
Bande),  wie  auch  die  echten  Steinpilze  nicht  selten  durch  andere, 
nrini]  er  wertige,  wenn  auch  genießbare  Boletus-Ärten  ersetzt  werden. 

Seltener  als  die  Unterschiebung  minderwertiger  Pilze  ist  die  Ver- 
(iLlMhung  der  DHrrscbwämme  durch  Beimengang  fremdartiger  Materialien. 
ImnK'rhin  wird  angegeben,  daß  gelegentlich  Kartuffelscheihen  unter  Dörr- 
jiilzen  beobachtet  wurden,  und  K.  Giesenhagen  fand  in  einigen 
mien  zwiHchen  den  als  Champignons  bezeichneten  Steinpilzen  in  ziem- 
licher Menge  Stücke  von  dem  Ühiznm  der  gelben  Teidirose  (Nupliar 
luipnm }. 


•)  Zeitwhr.  f  tlHtcn.  d,  Nahr.- 


UenuBm.  lfl(J3,  «.  947. 


220  Gemfise-  und  Pilzdaaerwaren. 

Künstliche  Färbung.  Die  künstliche  Färbung  Ton  Gemöse- 
konserven  ist  nicht  in  allen  Fällen  als  eine  YerfUschong  anzusehen. 
Nach  den  Vereinbarungen  ist  die  Färbung  mit  unschädlichen  Farbstoffen 
«erlaubt,  wenn  dadurch  der  Dauerware  keine  bessere  Farbe  bzw.  nidit 
lUir  Hchein  einer  besseren  Beschaffenheit  erteilt  wird,  als  sie  nach  ihr» 
natürlichen  Beschaffenheit  besessen  hat  bzw.  beanspruchen  kann.  Di6 
Färbung  mit  Teerfarbstoffen  und  mit  an  sich  nicht  unschädlichea 
Färbungsmitteln  ist  dagegen  stets  zu  beanstanden. 

Am  liäufigsten  findet  man  die  GrUnf^rbung  von  Gemüsekonserveiii 
Gurken  usw.  durch  Zusatz  von  Kupfersulfat  oder  durch  Kochen  der 
GemllHe  in  kupfernen  Kesseln  zur  Erhaltung  der  ursprünglichen  grttneo 
Farbe  (sogenannte  Reverdissage). 

Hobald    es   sich    dabei    darum  handelt,    altem  oder  gebleichtem  Ge' 
mUse,  z.  U,  alten,  blaß  aussehenden,  ausgewachsenen  Erbsen,  dnrch  di^ 
ktlnstliche  GrUnfärbung  ein  besseres  Aussehen  zu  verleihen,  als  sie  ihrer 
natürlichen  Beschaffenheit    nach  besitzen,    und  hierdurch  den  Käufer  zi^ 
täuschen,  liegt  zweifellos  eine  Verfälschung  vor. 

Anders  liegt  der  Fall  jedoch  bei  Dauerwaren  aus  frischen,  jungen, 
ursprünglich  tadellosen  Gemüsen.  Zweifellos  muß  nach  den  Bestimmungen 
des  Farbengesetzes  vom  5.  Juli  1887,  welches  die  Verwendung  kupfer- 
haltiger  Farben  bei  der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln  verbietet,  der 
Zusatz  von  Kupfersalzen  zur  Grüuf^rbung  von  Gemüsen  als  unerlaubt 
angesehen  werden.  Indessen  haben  die  veränderten  Anschauungen  über 
die  Giftigkeit  des  Kupfers  ^)  die  maßgebenden  Kreise  doch  vielfach  ver- 
anlaßt, besonders  mit  Rücksicht  auf  die  ausländische  Konkurrenz  eine 
mildere  Praxis  zu  befolgen  und  im  Einverständnisse  mit  diesbezüglichen 
Erlassen  verschiedener  Bundesstaaten  (1896)  einen  geringen  Kupfer- 
gehalt in  den  Konserven  nicht  zu  beanstanden.  So  ist  von  der  Freien 
Vereinigung  bayrischer  Vertreter  der  angewandten  Chemie  (Regensburg, 
1892)  einstimmig  beschlossen  worden,  einen  Höchstgehalt  von  25  mg 
Kupfer  in  einem  Kilogramm  Konserven  „als  der  Gesundheit  nicht 
schädlich"  noch  zu  dulden.  Das  österreichische  Ministerium  des  Inneren 
hat  in  seiner  Verordnung  vom  15.  Dezember  1899  sogar  55  mg  Kupfer 
noch  fllr  zulässig  erklärt. 

Man  sehe  daher  bei  geringen  Kupfermengen  in  sonst  einwandfreien 
Gemüsedauerwaren  von  einer  Beanstandung  auf  Grund  des  §  1  des 
Farbengesetzes  vom  5.  Juli  1887  ab  und  überlasse  eventuell  die 
Beurteilung  der  Gesundheitsschädlichkeit  dem  medizinischen  Sach- 
verständigen. 

Daß  übrigens  unter  Umständen  auch  bei  nachgewiesener  Un- 
schädlichkeit der  vorhandenen  Kupfermengen  das  Gericht  zu  einer  Ver- 
urteilung  gelangen   kann,    beweist  eine  Entscheidung  des  Landgerichtes 


^)  cf.  K.  B.  Lehmann,  Hygienische  Studien  über  Kupfer.  Arch.  f. 
Hygiene  1895,  24,  1.  18.  73;  1896,  27,  1;  ebenso  J.  Brand l,  Experim.  Unters, 
über  Wirkung  usw.  von  Kupfer;  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesundheitsamte  1896> 
18,  104. 
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|l>ankfurt  «.  M.  vom  2.  Februar  1899;   in  der  BegrUiidunR  heißt  ea 

NMh  %  1  des  Geaetzee  vom  5.  Juli    IS87   dürften  aber  gesondlieits- 

lliehe  Farben  zur  Herstellung  von  NshrunpS'  und  GeDiiQniitteln,  welche 

Vttrkftafe  bestimmt  sind,   nicht  verwendet  werden.     GedUDdheitsachÄdlicbe 
tjinne   dieser    Bestimmung    sind   diejenigen  Farbstoffe    und  Farb- 

silutigen,  welche Kupfer  enthalten. 

Einwand,  die  Färbung  <ler  Erbsen  mit  Kupfer  sei  naeli  der  Art,  wio 
it  crfAlgte.  nicht  gcsundheitsacbädlich  gewesen,  übereielit,  daß  das  Gesetz  eiD 
llr  allemal  Farbstoffe,  die  Kupfer  eutlialteu,  gesandheitascbädüch  erklärt. 
ll»g  dies  auch  irrig  sein,  mag  das  Gesetz  auch  auf  Grund  eines  inzwischen 
ibetholtcD  Standes  der  Technik  und  WisseoBcbaft  erlassen  sein,  weder  die 
Unrichtigkeit  noch  die  UnzweckmftBigkeit  einer  Satznng 
■cdliolleii  ihre  Reclitsbest&ndigkci t  aus. 

Außer  Kupfersulfat  dienea  bisweileo  üur  Grllnförbung  von  Gemüse- 
iliacrwaren  Nickelsnlfat  und  Ammoniak  sowie  organische  Farbstoffe. 
liire  Ven*'endaiig  ist  durch  das  genannte  Farbengeaetz  nicht  verboten; 
•ie  «Inl  lediglich  von  dem  6esichts|iuukte  au»  zu  beurteilen  sein,  ob 
itKh  diese  Farbstoffe  ein  minderwertiges  Aussehen  verdeckt  bzw.  der 
tiebein  der  besseren  Beschaffenheit  vorgetftuschl  werden  soll. 

Dies  dürfte  immer  der  Fall  sein,  wenn  getrocknete  Leguminosen 
pifttrbl  werden.  So  werden  gespaltene  Erbsen ,  sogenannte  Splitter- 
«rliten.  von  minderwertiger  Deschaffeuheit  mit  Talkum  (Specksteinpulver) 
überaogen  und  mit  grünen  oder  gelben  Anilinfarben  geßlrbt  in  den 
Haodel  gebracht.  Auch  minderwertige  Bohnen  und  Linsen  werden  zu 
Joni  gleichen  Zwecke  poliert  und  mit  Zusätzen  von  Farbstoffen  ver- 
Khiedener  Art  versehen').  Nach  den  über  diesen  Gegenstand  vor- 
litfenden  Untersuchungen  verfolgt  dio  angef\lhrte  Behandlung  und  künst- 
liciin  FXrbnng  der  Leguminosen  nicht  nur  den  Zweck,  diesen  ein  an- 
'ptechenderes  Anssehcu  7,u  geben  (Herbeifillirung  des  Scheins  eines 
hliberen  Wertes),  sondern  auch  Müngel  und  Fehler,  bedingt  durch  Alter, 
Keifr  nnd  Qnalitllt,  zu  verdecken  und  solchen  Hülsenfrüchten  den  Schein 
«iner  normalen  und  vollwertigen  Handelsware  zu  verleihen. 

Auch  sonst  kommen  künstliche  Färbungen  bei  Genillsodauerwaren 
'iir;  so  berichtet  z.  B.  E.  Ackermanu*)  von  Tomate iikonserveu,  die 
nit  Knrmiu  anfgefHrbt  waren. 

In  den  einzelnen  Fällen  wird  die  Untersuchung  Aufschluß  darflber 
«n«ilna  mhsaen,  inwieweit  die  Tatbestandsmerkmale  einer  Verfälschung 
(tgebeu  sind. 

Verdorbene  Gemflse-  niid  Pilzdanerwareii. 
GcmUsedanerwareu    in    llllchsen    verderben    oft,    indem    sia 
«ntweder  sauer  werden,  oder  indem  eine,  von  nnangeuehmera  Geruch  be- 
Cliit«te  Gllning  eiulriTI,  die  infolge  der  mit  ihr  verbundenen  Gasbildung 

■)  Verflffenüichungen  d.  Kais.  Gesundheitsamtes  1905,  2»,  293. 
*\  Chüm.  Zeilg.  1800,  24,  1155. 
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sich    Hußerlich    meist    schon    durch    die    Auftreibung   der   BüchsenbOdei} 
(Bombage)  zu  erkennen  gibt.    Die  Erreger  dieser  Vorgänge  sind  gewisse 
Mikroorganismen  (sogen.  Konservenverderber),    deren  Art  und  Wirkuii^ 
verschieden    ist.     In    manchen    Fällen    wird    ein    breiiger   Zerfall   des 
Buchseninhaltes  herbeigeführt. 

Das  Auftreten  und  die  Entwicklung  dieser  Organismen  wird  dnrch 
Terschiedene  Umstände  begünstigt.  Meist  sind  sie  auf  fehlerhafte  Her- 
stellung oder  ungenügende  Stcrilisierung  der  Konserven,  mangelhaften 
Verschluß  der  Büchsen  oder  Geftlße,  ungenügende  Konzentration  der 
Einmachflüssigkeiten  (Essig)  und  dergl.  zurückzuftihren. 

Konserven,  die  den  geringsten  verdächtigen  Geruch  zeigen  oder 
sonstwie  Zersetzungserscheinungen  erkennen  lassen,  müssen  ftir  verdorben 
erklärt  werden. 

Infolge  fehlerhafter  Darstellung,  Verpackung  oder  fehlerhafter  Auf- 
bewahrung (in  feuchten  Käumen)  zeigen  die  getrockneten  Dauer- 
waren (Dörrgemüse  usw.)  häufig  Schimmelbildung,  unter  Umständen 
auch  Fäulnis.  Sie  sind  dann  als  verdorben  zu  beanstanden,  ebenso 
wenn  sie  durch  Insekten  angefi*essen,  von  Milben,  Käfern,  Larven  be- 
fallen oder  mit  Schmutz  behaftet  sind. 

Für  die  Begutachtung  von  Dörrschwämmen  hält  K.  Giesen- 
hagen^)  die  Forderung,  daß  nur  junge  völlig  madenfreie  Pilze  ver- 
wendet sein  dürften,  ftir  zu  weitgehend,  namentlich  bei  gewissen  Pilz- 
arten wie  beim  Steinpilz.  Er  verlangt  nur,  daß  alte  wurmstichige  Pilzo 
keine  Verwendung  finden:  solche  sind  an  stark  zerfressenen  Hut-  und 
Stielstücken  kenntlich.  Infolge  nachlässiger  und  schlechter  Behandlung 
sind  Dörrpilze  oft  in  unapetitlicher  Weise  verunreinigt;  auch  un- 
geeignete und  zu  lange  Aufbewahrung  ftihrt  Beschädigungen  derselben 
herbei,  ihre  Kriterien  sind  das  Auftreten  von  Schimmel  und  lebenden 
Maden. 

Die  Prüfung  der  Dauerwaren  auf  ihre  Beschaffenheit  geschieht 
einerseits  durch  die  Sinneuprüfung  (Farbe,  Geruch,  Geschmack),  anderer- 
seits durch  die  mikroskopisch-bakteriologische  Untersuchung. 

Gesnndheitsschädliohe  Gemflse-  nnd  Pilzdauerwaren. 

Hoi  den  Gilruugs-  und  FUul  n  is  Vorgängen  von  Gemüse- 
konserven werden  Zersetzungsprodukte  (Ptomaine,  Toxine)  gebildet, 
die  oft  in  hohem  Grade  geeignet  sind,  die  menschliche  Gesundheit  zu 
besi-hildigcn  oder  gar  zu  zerstören.  Solche  Fälle  sind  gar  nicht  selten; 
so  erkrankten  im  Jahre  1904  in  Darmstadt  infolge  des  Genusses  von 
Bohnensalat  21  Personen,  von  denen  11  starben  %  Die  zum  Salat  ver- 
wendeten Höhnen  waren  in  einer  verlöteten  Blechbüchse  eingekocht,  die 
beim  üftnen  zwar  durch  einen  etwas  ungewöhnlichen  Geruch  aufgefallen 
war,    aber    keine    Zeichen    stUrkerer    Zersetzung    dargeboten    hatte.      Es 

»)  1.  c. 

«)  Hygien.  Rundschau  1904,  14,  449. 
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ndeit«  «ich.  nie  die  woilere  baktoriologiHche  UnterHacliuiig  ergab,  hier 
Bntulismaii  (Bncillns  Imtiilinus). 

Derlnbah  angebmcUener  BUcIibpu  muß  möglichst  bald  aufgebraucht 
;  ea    ist    sehr    bedeuklich,    Kouservou    längere  Zeit  in  geüffuoteii 
lehwn  stehen  zu  lussen. 

I  Auf  jeden    Fall    sind   Konserven,    die    den    geringateu 

ekligen   Geruch    oder    ooQBtige  Anzeichen    der  Ver- 

nlieil  anfweisen,    als  gean  n  dhe  itlich  aum  luindeBlen 

verdächtig  vom  Genüsse  aaszuachließe u. 

I  Das    gleiche    gilt    von     giftigen    oder    zweifelhaften    Püz- 

lie    au    Stelle    von    eßbaren    nntergeschobeu    »der    diesen    bei- 

Jjlitcln  werden.     Aach  besi'bädigte  Filze,   insbesondere  TrlifFeln,  gelten 

I  KliUdlich. 


\  RonBerriernngsiuittel.       VielfuuL     werden     Dauerwaren     mit 
antise]) tisch    wirkenden  Substanzen    konserviert,    wie  Scliwef- 
^  Sftnre,  SalicyUaui'e,  Borsäure,  Borate  usw. 

allgeraetnes  Bedenken  gegen  die  Zulassung  solcher  Cbemilcalien 
B'JCooservterungsmittel  liegt  darin,  daß  bei  itirer  Anwendung  nicht  so 
t  Etorgfalt  und  Ueinliclikeit  auf  die  Herstellung  der  Eßwaren  ver- 
t  zn  werden  braucht,  als  wenn  der  konservierende  Zusatz  fehlt, 
»nn  aber  ist.  wie  »ahlroiche  Untersuchungen  beweisen,  weitaus 
Jie  Mehrzahl  dieser  Stoffe  ftlr  den  menschlichen  Körper  durchaus  nicht 
UKhadlich,  Eumal  wenn  durch  die  Summe  der  im  Tage  verzehrten 
XlHnings-  onil  Genußmittel  eine  immerhin  betrilchtlicho  Menge  derselben 
i<m  Organismus  augeftihrt  wird.  Aus  diesen  und  ahnlichen  Erwägungen 
wurde  diiher  auch  in  die  „Vereinbarungen"  ftlr  die  Beurteilung  von 
GeniO«e-  and  Prnchtdauerwaren  der  Satz  aufgeni 


.Der 


Ron 


Aus 


■  hme  von  Kochsalz.  Zucker  und  Essig  ist  zu  b  eanstanden; 

miltel  nur  g*gen  Deklaration  gestattet  sein.     Schweflige 
Saure  ist  anfalle  Fillle  zu  beanstanden." 

Hat  man  in  einer  Konserve  die  Gegenwart  eines  derartigen  Kon- 
servierungsmittels festgestellt,  so  bestimme  man,  wenn  nur  irgend  möglich, 
die  Menge  desselben  und  Überlasse  dann  die  Beurteilung  einer  etwaigen 
tiesandheiteachluDichkeit  dem  Mediiiiner. 


Metallgifte.  Es  wurde  schon  oben  darauf  hingewiesen,  daß  zur 
GrllnfKrbung  von  Gemllsedauerwaren  Kupfer-  oder  Nickelsalze  dienen, 
and  daß  die  Verwendung  der  ersteren  durch  §  1  des  Gesetzes  vom 
b.  Jnli  1887.  faetretfend  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher 
Furbeu  usw.,  verboten  ist.  Es  wurde  aber  zugleich  auch  schon  erwähnt, 
(ÜB  uacli  deu  neueren  Forschungen  geringe  Mengen  von  Kupfer  für  dea  , 
Bi«iii»chlicheu  Organismus  relativ  ungeRlhrlich  sind. 

VorkammendeufalU    bestimme    mau    d  all  er    das    in    einer    KonserM 
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enthaltene  Kupfer   quantitativ    und    verweise  zu  dessen  gesundheitlich. ^|. 
Beurteilung  auf  ein  medizinisches  Gutachten. 

Schädliche  Metallverbindungen,  insbesondere  von  Blei 
Zink  und  Zinn,  können  auch  aus  den  Einmachgefäßen,  dem  Btlchseo- 
material  und  dessen  Lötstellen,  aus  irdenen  Gefkßen,  aus  Stauioi- 
Umhüllungen,    aus  Gummidichtungen  usw.    in  die  Dauerwaren  gelangen. 

Konservenbüchsen  müssen  auf  der  Innenseite  den  Bedingungen 
des  §  1  Ziffer  2  des  Gesetzes  vom  25.  Juli  1887,  betreffend  den  Ver- 
kehr mit  blei-  und  zinkhaltigen  Gegenständen,  hergestellt  sein,  d.  h.  sie 
dürfen  nicht  an  der  Innenseite  mit  einer  in  100  G^wichtsteilen  mehr 
als  einen  Gewichtsteil  Blei  enthaltenden  Metallegierung  verzinnt  oder 
mit  einer  in  100  Gewichtsteilen  mehr  als  10  Gewichtsteile  Blei  ent- 
haltenden Metallegierung  gelötet  sein. 

Nach    einem  Gutachten    des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  ist  eine 
ernstliche    Gefährdung   der   menschlichen   Gesundheit   durch   den  Inhalt 
von  Konservenbüchsen  nicht  gegeben,   wenn  bei  deren  Außenlötung  mit 
einer  Legierung,  welche  mehr  als  die  f\lr  Innenlötungen  zulässige  Menge 
Blei  enthält,    kleine  Teile   der  Lötmasse  an  einer  zufällig  durchlässigen 
Stelle  in  das  Innere  der  Büchsen  eindringen.    Erlasse  des  preußischen  ^) 
und  sächsischen  ^)  Ministeriums  treten  dieser  AufPassung  bei  und  stellen 
fest,    daß    in   der  Herstellung   und   dem  Vertriebe  solcher  Büchsen  kein 
Verstoß  gegen    das  Gesetz,    betreffend  den  Verkehr  mit  blei-  und  zink- 
haltigen Gegenständen,  erblickt  werden  kann. 

Bei  der  Beurteilung  des  gelegentlichen  Eindringens  solcher  Löt- 
massen in  das  Innere  der  Büchsen  ist  selbstverständlich  maßgebend,  ob 
deren  Inhalt  bleifrei  geblieben  ist  oder  nicht. 

Über  die  gesundheitliche  Begutachtung  von  Blei,  Zink 
und  Zinn  in  Konserven  gilt  das  vom  Kupfer  Gesagte. 


10.   KapiteL 

Obstprodukte. 

I.  Fruchtdauerwaren  (Obstkonserven). 

Begriff. 

Unter  Fruchtdauerwaren  versteht  man  die  nach  einem  der  im 
vorigen  Kapitel  aufgeftllirten  Verfahren  ftlr  längere  Zeit  haltbar  ge- 
machten Frttclite.  Zu  ihrer  Herstellung  dienen  die  ganzen  Früchte  oder 
nur  gewisse  Fruchtteile  in  ganzem,  zerschnittenem  oder  zerquetschtem 
Zustande. 


0  Ministerial-Erlaß  v.  27.  Dezember  1899. 

')  Bekanntmachung  d.  Ministeriums  d.  Inneren  v.  29.  November  1899. 
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Die  hauptsächlichen  im  Handel  befindlichen  Obstkonserven  sind 
folgende : 

1.  Dörrobst.  Es  wird  durch  Trocknen  des  ganzen  oder  in  Stücke 
(Scheiben)  zerschnittenen  Obstes  bei  Sonnenwärme  oder  in  eigenen  Back- 
öfen bei  50 — 65  ®  hergestellt.  Feinere  Obstsorten  werden  vor  dem  Dörren 
geschält  und  entkernt. 

2.  Kandierte  Früchte.  Dies  sind  mit  Zucker  überzogene  oder 
getränkte  Früchte. 

Die  sogenannten  Beleg  fr üchte\)  sind  Früchte  oder  Teile  von 
solchen,  die  in  ganz  dicken  Sirup  eingelegt  werden;  werden  die  so  zu- 
bereiteten Früchte  dann  weiter  mit  Zucker  überzogen ,  und  zwar  in 
Form  eines  gleichmäßigen  Überzuges,  so  werden  sie  zu  glasierten, 
wenn  mit  Zucker  kristallinisch  überzogen,  zu  kandierten  oder  kristal- 
lisierten Früchten. 

3.  Kompotts,  Konfitüren.  Zur  Herstellung  der  Kompotts 
werden  die  ganzen  frischen  Früchte  entweder  unverändert,  oder  ent- 
steint, oder  geschält,  oder  halbiert  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Zucker  ein- 
gekocht Bei  der  Herstellung  von  Dunstfrüchten,  auch  „Früchte 
in  Saft",  „Naturell-Früchte"  genannt,  werden  Früchte  ohne  Zucker  oder 
nur  mit  so  viel  Zucker  eingemacht,  als  ungefHhr  dem  Zuckergehalt  der 
reifen  Früchte  entspricht. 

Die  Konfitüren  unterscheiden  sich  von  anderen  Zubereitungen 
dadurch,  daß  bei  ihrer  Herstellung  die  ganzen  oder  in  Stücke  geschnittenen 
Frtichte  mit  Zucker  dick  eingemacht  werden,  so  daß  die  Früchte  wohl 
halb  verkocht ,  aber  doch  noch  ziemlich  in  ihren  Formen  erhalten  in 
mehr  oder  weniger  klarem,  aber  ganz  dickem  Zuckersirup  eingebettet 
liegen. 

4.  Rum  fruchte  usw.,  Essigfrüchte,  Senf  fruchte.  Sie 
werden  durch  Einlegen  in  Rum  oder  andere  Spirituosen,  in  Essig  usw. 
mit  oder  ohne  Zusatz  von  Zucker  und  Gewürzen  bereitet.  Die  Senf- 
frtichte  sind  Dunstfrüchte,  denen  Senfmehl  beigemischt  ist. 

5.  Marmeladen,  Jams,  Obstmus,  Pasten,  Latwergen. 
Diese  Erzeugnisse  werden  aus  dem  von  Steinen  usw.  getrennten,  zer- 
quetschten Fruchtfleisch  (Fruchtmark)  und  dem  Safte  der  Früchte  unter 
Zusatz  von  Zucker  hergestellt. 

Bei  den  Marmeladen  oder  Jams  geschieht  die  Bereitung  ent- 
weder durch  Einkochen  oder  auf  kaltem  Wege. 

Um  das  Auskristallisieren  des  Zuckers  zu  verhüten,  erhalten  die 
fertigen  Jams  vielfach  einen  Zusatz  von  etwa  10  ^^o  ihres  Gewichtes  an 
Stärkesirup.     Ein  solcher  Zusatz  muß  jedoch  gekennzeichnet  werden. 

Zur  Erzeugung  von  Obstmus  dienen  vorwiegend  Pflaumen  (Pflaumen- 
mus, Zwetschgenmus);  sie  erfolgt  durch  Einkochen  des  von  Stielen  und 
Steinen  befreiten  Fruchtfleisches  bis  zu  einem  dicken  Brei.    Dabei  findet 


')  Vergl.  Deutsch.  Nahrungsmittelbuch  S.  118. 
N«iif«ld.  15 
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ein  Zusatz  von  Zucker  meist  nicht  statt,  di^egen  manchmal  ein  solch,  ^r 
von  Gewürzen. 

Zur  Herstellung  von  Pasten  wird  das  durchgetriebene  Fruchtma.:^^ 
so  weit  eingekocht,  daß  die  Masse  beim  Erkalten  ganz  fest  wird. 

Unter  Latwerge  versteht  man  ein  Erzeugnis    aus  Birnenobst  uä:^^^ 
Äpfeln,  die  zusammen  eingekocht  werden. 

Bei  allen  diesen  Zubereitungen  wird  das  Mengenverhältnis  der  ei^^:^ 
zelnen  Bestandteile  durch  die  erforderliche  Konsistenz  mehr  oder  wenigt 
begrenzt;   bestimmte  Vorschriften    lassen   sich    darüber   nicht    aufstelle! 
Gewürze    (Zimt,    Vanille,    Nelken  u.  a.)    in   kleinen  Mengen    gelten   a 
normale  Bestandteile. 

Die  Obstdauerwaren  in  ihren  vesrchiedenen  Formen  zählen  zu  de  ^ 
ältesten  Erzeugnissen  der  Küche.     Ihre  gewerbsmäßige  Zubereitung  wa^- 
bis  vor  kurzem  noch  Sache  der  Konditoren  und  Zuckerbäcker,  und  ers^ 
in  neuerer  Zeit  hat  sie  zur  Entstehung  einer  jetzt  ausgedehnten  Industri^^ 
Anlaß  gegeben.    Auch  hier  macht  sich,  wie  bei  anderen  Nahrungs-  um 
Genußmitteln,    die  Erscheinung    geltend,    daß    der   Übergang   der   Her- 
stellung aus  dem  Haushalte  und  dem  Kleingewerbe  in  die  Industrie  sich 
vielfach  auf  Kosten  der  Güte  der  Produkte  vollzieht. 

Verfälschnngen. 

Von  den  Fruchtdauerwaren  sind  hauptsächlich  die  Marmeladen 
ein  beliebter  Gegenstand  gewinnbringender  Fälschung.  Eine  große  Zahl 
der  unter  diesem  Namen  im  Handel  befindlichen  Produkte  sind  nicht 
in  der  ursprünglich  gebräuchlichen  und  auch  von  den  Konsumenten  er- 
warteten Art,  durch  Einkochen  von  Früchten  mit  Rohrzucker,  hergestellt; 
der  letztere  ist  in  ihnen  zum  großen  Teil  durch  Stärkesirup  ersetzt,  und 
statt  der  Früchte  werden  ausgepreßte  Friichttrester  verwendet;  durch 
Zusatz  von  künstlichen  Aromastoffen,  Säuren  und  Farbstoff  wird  einem 
solchen  Gemisch  der  Schein  einer  wirklichen  Obstmarmelade  zu  verleihen 
gesucht. 

1.    Zusatz  von  Stärkesirup. 

Der  Stärkesirup ,  Kartoffelsirup  oder  Kapillärsirup  wird  meistens 
aus  Kartoffeln  hergestellt.  Seine  Zusammensetzung  ist  schwankend  ^),  im 
allgemeinen  aber  besteht  er  zu  35 — 45  ^/o  aus  Glukose  (Stärkezucker, 
Dextrose),  35 — 45  ®/o  aus  Dextrinen  und  15 — 20  ^/o  aus  Wasser  ;  außer- 
dem enthält  er  0,2 — 0,3^/o  Mineralstoffe.  Die  Dextrine  des  Stärke- 
zuckers sind  Stoffe  ohne  Geschmack,  seine  Süße  ist  ausschließlich  die 
Wirkung  des  Gehaltes  an  Glukose,  mit  dem  sie  auch  steigt  und  sinkt. 
Glukose  ist  weniger  süß  als  Rohrzucker ;  nach  H  e  r  z  f  e  l  d  und  Schmidt 
süßt  1  Gewichtsteil  Rohrzucker  so  viel  wie  1,53  Gewichtsteile  Glukose*). 

*)  Vergl.  Gutachten  vom  Präsidenten  d.  Kais.  Gesundheitsamtes;  Zeitschr. 
f.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  295. 

2)  Deutsch.  Nahrungsmittelbuch  S.  49,  51. 
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Tril  den  Wert  des  SHirkesirujis  ftlr  gewiase  Fnlirikationszweige  bedingen. 
Der  ZnBHta  von  geringen  Myngen  Stärkesirup  y.u  Marmeladen  ge- 
wbieht,  am  das  Auakrisifttliaiereu  des  Zuckers  zu  verhindern ;  zu  diesem 
Zwock  genügen  hachateus  10  "/o.  Größere  Mengen  —  bis  etwa  20"/q  — 
WMiieii  zugefllgt,  angeblich  „um  den  Geschmack  zu  mildern".  In  den 
ncisteu  Fitllen  ist  der  Stjlrkeairupgehalt  der  Marmeladen  des  Handels 
aW  weil  höher;  hier  iat  dann  keiner  der  angeführten  beiden  GrtlndB 
Miclilialtig.  Der  Zweck  dea  Zusataes  ist  nur  die  Verlängerung  uder 
Strsckang  des  Produktes  mit  einem  ni Inder wertigeu  Stoffe. 

Daß  der  Sfärkesiruij  gegonllber  dem  Rohrzucker  minderwertig  ist, 
treibt  sich  aus  seiuer  nm  3 — 4  mal  geringeren  Süßkraft  und  seinem 
waiger  als  die  Hälfte  betragenden  l'reise.  Es  sind  bei  der  Beurteilung 
•bet  noch  ander«  Gesichtspunkte  nialSgebend.  Bei  der  Herstellung  von 
lUrmuladen  u.  dergl.  kauo  Rohrzucker  nur  in  begrenztem  Maße  Ver- 
•eoiiniig  finden,  d«  sonst  die  Süßigkeit  der  Produkte  zu  sehr  erhölit 
•irii.  Der  Fabrikant  ist  somit  gezivuugen  ,  mehr  Früchte  und  weniger 
Ziiclter  KU  verwenden  und  die  gewUnaclite  dicke  Eonsistenz  durch  Ver- 
dwniifung  eines  Teiles  des  Fruchtwassers  zu  erzielen.  Setzt  er  dagegen 
ii«u  an)  mehr  als  die  Hlilfte  weniger  außen  StUrkesirup  zu ,  so  kann  er 
•"«b-  nls  die  doppelte  Menge  verwenden,  kalt  miaclien  und  braucht  zur 
Rraielong  der  erforderlichen  Süßigkeit  nur  wenig  von  dem  teuereren  Rohr- 
■icW  Euzugebeu,  Durch  diesen  starken  Birupzusatz  wird  aucli  die 
^-ßManiimeuge  dea  Fruchtwassers  gebunden  und  so  die  Frucht  in  ihrem 
Mtntgewichi  zum  Verkaufe  gebracht.  Durch  den  hohen  Dextringehalt 
IR  Sirups  wird  aber  auch  ein  weiterer  vttllig  ueulritler  Bestandteil  dem 
tdukt«  einverleibt,  welcher,  geruch*  und  geBchmacklos,  für  den  Kon- 
,  der  eine  Frucht marmolade  zu  kaufen  glaubt,  völlig  wertlos 
f  und  direkt  den  Gehalt  an  zuckerfreien.  teueren  Fr uclitsubs tanzen  als 
rrogat  ersetzen  soll '). 

Es  braucht  wohl  weiter  nicht  betont  zu  werden ,  daß  die  Frucht- 
lerwaren  durch  den  Zusatz  von  Stürkeairup  im  Geschmack  uud  Geruch, 
prhaapt  im  Gennflwert,  geringerwertig  werden. 

Nun  ist  ja  der  Stärkesirup  als  solcher  ein  in  hygieniaclier  Be- 
jlinng  vollständig  einwandfreies  Nahrungsmittel,  uud  gegen  seineu  Zusatz 
l'deu  genannten  Produkten  ist  sicherlich  nichts  einzuwendeu,  wenn  er 
I  Abnehmer  kenntlich  gemacht  wird,  d,  h,  wenn  die  Gemische  als 
eil«  in  den  Verkehr  gebracht  werden.  Der  Zusatz  ist  dagegen  un- 
pbafl,    wenn  die  Murmelnden  usw.  als  rein  bezeichuet    oder  mit  dem 


')  V«Tgl.  V.  RnuniiT,   Zcitscbr.   f.  Unters,   d.  Nähr.-   u.  Geiiußm.  1903,  «. 
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Namen  einer  bestimmten  Fmchtart  belegt  sind.  In  solchem  Falle  be- 
sitzt die  Marmelade  oder  Konserve  die  im  Verkehr  voraasgesetzte  Be- 
schaffenheit nicht,  „sie  stellt  ein  verlängertes  Produkt  dar,  bei  welchem 
es  dem  Verkäufer  nur  darauf  ankommt,  durch  künstliche  Volom- 
Vermehrung  der  Ware  einen  erhöhten  Grewinn  zu  ziehen  **  ^).  Es  liegen 
also  die  Tatbestandsmerkmale  der  Verfälschung  vor  (§10  des  Gresetzes 
vom  14.  Mai  1879). 

Selbstverständlich  muß  der  Stärkesirupzusatz   einwandfrei  zur 
Kenntnis  der  Konsumenten  gebracht  werden.     Die   heute    in    der  Begel 
sich  findenden  Deklarationen  sind  ihrer  Fassung  wie  ihrer  Form  (Größe) 
nach   zweifellos  meist  nicht  geeignet  (und  auch  wohl  nur  selten  bestimmt^ 
die  Käufer    über    die    wirkliche  Beschaffenheit   der  feilgehaltenen  Ware 
aufisuklären.     Es   ist   aber  in  jedem  Falle  Sache  des  Grerichts,    zu  ent- 
scheiden, ob  ein  Gemisch   als  solches  genügend  gekennzeichnet  ist  ode^ 
nicht:  der  Nahrungsmittelchemiker  begnüge  sich  damit,  den  Umfang  d^^ 
Stärkesirupzusatzes  annähernd  zu  konstatieren  und  auf  die  Art  der  etw^ 
vorhandenen  Deklaration  hinzuweisen  (vergl.  dazu  das  über  „Deklaration 
Gesagte  S.  62  ff.). 

Zur  Bestimmung  der  Menge  des  Zusatzes  von  Stärke 
sirup  dient  die  Polarisation  der  filtrierten  Lösung  1  :  10  vor  und  nacH^ 
der  Inversion.  Eine  Linksdrehung  von  weniger  als  1  ^  oder  eine  Rechte 
drehung  deuten  auf  die  Anwesenheit  von  Stärkesirup  hin;  durch  de^ 
qualitativen  Nachweis  des  Dextrins  (Alkoholfällung)  wird  diese  bestätigt 
Die  Menge  des  vorhandenen  Stärkesirups  kann  ungefähr  nach  devz 
von  A.  Beythien^)  angegebenen  Verfahren  aus  der  Polarisation  vo^ 
und  nach  der  Inversion  berechnet  oder  aus  der  von  A.  Juckenack^ 
mitgeteilten  Tabelle  ermittelt  werden.  Annähernd,  aber  für  die  Zwecke 
der  Praxis  genUgend  genau  kann  man  sie  auch  nach  E.  von  Räumer^ 
in  der  Weise  feststellen ,  daß  mau  die  ganze  Masse  mit  Hefe  vergäK* 
und  in  dem  GärrUckstande  die  Dextrine  durch  Invertierung  und  Ge 
Wichtsanalyse ,  d.  h.  als  Dextrose ,  direkt  bestimmt.  Selbstverständliri 
ist  eine  quantitativ  genaue  Bestimmung  des  Stärkesirups  schon  deshall 
nicht  möglich ,  weil  dessen  Zusammensetzung  in  gewissen  Grenzen 
schwankt  (siehe  oben). 

2.    Künstliche  Färbung. 

Nach  den  Vereinbarungen  ist  ein  Zusatz  fremder  Farbstoffe  zn 
Marmeladen  und  dcrgl. ,  die  als  rein  bezeichnet  oder  mit  dem  Namen 
einer  bestimmten  Fruchtart  belegt  sind,  unstatthaft. 

In  der  Kegel  findet  die  künstliche  Färbung  mit  Teerfarbstoffen  bei 
Erzeugnissen  statt,  die  mit  Stärkesirup  versetzt,  also  an  sich  schon  ver~ 

^)  Eotseb.  d.  Landger.  Altena  v.  6.  Oktober  1899.  In  ähnlichem  Sinne 
liegen  zahlreiche  Gerichtsentscheidungen  vor,  so  u.  a.  auch  diejenige  des 
Reichsgerichts  vom  3.  Januar  1898. 

«)  Zeit8chr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1908,  6,  1100. 

»)  Dortselbst  1904,  8,  18. 

♦)  Dortselbst  1908,  6,  484. 


Fruchtdauem-areii :  VertTilschiingen. 

:  Bind.     Ea    katm    niulit    zweifelhaft    «rBcheiaeii,    d&ß  die  Färbang 
■  tolcbem  Falle  den  Zweck  verfolgt,  der  verdüunteu  Ware  dea  Schein 
3  besseren,  wurti- olleren    nod    niflit  uui"  —  wie    die  Vertreter    gegeii- 
rMiger  Anschauungen    behaupten   —    der    Bchfineren,    zuia    Genuß    ein- 
l«il«Ddeu  BeechaffeDheil  zu  geben. 

Diese  Auflassung  findet  ihre  volle  Bestätigung  in  der  Entscheidung 
9  HeicUsgerichtes  vom  3.  Jauuar  1898. 

Einer  50'<o  Stärkesirup  euthallenden  Maruiekde  war  durch  Anwendung 
I  Tt-erfarbe  der  Schein  verliehen ,  ala  wenn  sie  einen  Zusatz  vou  dem 
r  weniger  betragenden  Zucker  und  deshalb  einen  hilheren  Pronent- 
t  von  Ubstteilen  erhalten  habe.  Es  wurde  als  erwiesen  angesehen,  daß  der 
lannelade  durch  Anwendung  der  Teerfiirbe  uicht  nur  der  Schein  eines 
dern  auch  einer  besseren  Beschaffen- 
neit  als  sie  in  Wirklichkeit  gehabt  habe,  gegeben  sei.  Durch  die  Verwendung 
vuD  ÖO"'«  Stärkesiru)!  statt  12,-i''lii  Zucker  ist  der  Gehalt  an  Obstbestandteilen 
«JiD  'juimrilativ  geringerer  und  die  durch  die  mehrwertigen  Obstteile  bewirkte 
dunlicirotc  Farbe  der  Marmelade  eine  hellere  geworden.  Zur  Verdeckung 
«iiMFr  Minderwertigkeit  hat  der  Angeklagte  durch  den  Zusatz  der  Teerfarben 
*lt  Marmelade  das  Anaeehen,  als  ob  sie  ein  grJSBeres  Quantum  au  Ohstsäften 
«olhalte.  und  zwar  ein  solches,  wie  die  unter  Verwendung  von  Zucker  her- 
Kwlellte  ManneUde.  verliehen  .  .  . 

Aber  auch  die  ÄuffKrbung  reiner,  bloß  ans  Obst  und  Rohr^acker 
''Mähender  Dauerwaren  muß  stets  als  Vnrtauschung  aufgefaßt  werden, 
^ejl  Bie  den  Erzeugnissen  ein  besseres  Aussehen  und  den  Schein  eines 
''fiheren  Uehaltes  an  fJtrbeudeu  natürlichen  Früchten  verleiht,  als  sie 
"iter  Nntur  nach  beanspruchen  können. 


So    wurde    nach    d 
neben  vom   13.  Jar 


Url 


il  • 


Ob 


richte 


r  1903  in  dem  Zusarae  eines  Teerfarbstoffes 

*ii   Preißelbeerkonipott«    und    -marmeladen    eine    Verfälschung    im 

^^^inne  des  ^  10  Ziff.   1  N.M.Ü.  deshalb  erblicbt.   weil  die  Teerfarbe  keinen  nor- 

alra  Bestandteil  der  Ware  bilde,  eine  künstliche  Färbung  der  letzteren  nicht 

Igcmdn   handelsüblich,    auch  hei  den  Zwischenhändlern  und  Konsumenten, 

•Iche   geförbte  Waren   nicht   erwarten   und   nicht  wollen,   nicht   bekannt  sei, 

t  dem  Farbzuaatz  bezweckt  werde,  die  eintretende  Gärung  und  im 

samtnenhang  mit  derselben  die  Verdorbenheit   der  Ware  zu  verdecken  nnd 

r  den  Anschein   besserer  Beschaffenheit   und    fortdauernder,  jedoch   niubt 

'   vorhandener   Frische   .lu   geben ;    weil   endlich   der  Farbzusat»   auch   das 

m  der  Ware  verändere  und  bewirke,  daß  die   durch  die  Hersiellungsart 

Moren  gegangene  Naturfarbe  wieder  erneuert  werde. 

Oesundbeitsschädlicbe  Farhen  sind  nach  ^  12  des  Kahrungs- 
btelgei«etzes  nicht  zulüssig. 

1  künstlicher  Süßstoffe. 

Nach  §  2    dea  SUU^toffgesetzeB    vom    7.  Juli  1902    ist    es  verboten, 

■  und  Genußmitteln  bei  deren  gewerblicher  Herstellung  Süßstoff 

susetsen    und   sltßstoffhaltige  Nahruugs-    uud  Genußmittel    feilzuhalten 

verknufen. 

ßstoff  im  Sinne  dieses  Gesetzes  sind  alle  auf  künstlichem  Wege 
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gewonnenen  Stoffe,  welche  als  Stlßmittel  dienen  können  und  eine  höhere 
Süßkraft  als  raffinierter  Rohr-  oder  Rübenzucker,  aber  nicht  entsprecheudea 
Nährwert  besitzen. 

Der  Zusatz  von  Glyzerin  als  eines  minderwertigen,  fremdartigen 
Stoffes  an  Stelle  von  Zucker  stellt  eine  Verfälschung  dar. 

4.    Zusatz  von  Konservierungsmitteln. 

Die  Verwendung  von  Konservierungsmitteln  bei  der  Herstellung  vor 
Fruchtdauerwaren  ist  weit  verbreitet,  zumal  da  sie  sehr  bequem  ist  und  die 
mit  der  Pasteurisierung  und  Sterilisation  verbundenen  Umständlichkeitei 
überflüssig  macht.  Als  gebräuchlichste  Konservierungsmittel  sind  zu 
nennen :  Schweflige  Säure,  Borsäure,  Salicylsäure,  Benzoesäure,  Ameisen- 
säure, Flußsäure. 

Nach  den  Vereinbarungen  sind  Zusätze  von  Konservierungsmitteln 
zu  Fruchtdauerwaren  überhaupt  zu  beanstanden;  wenigstens  soll  ihre 
Anwendung  nur  gegen  Deklaration  gestattet  sein.  Schweflige  Säure 
ist  auf  alle  Fälle  unstatthaft. 

Beim  Nachweise  von  Konservierungsmitteln  ist  auf  deren  natürliches 
Vorkommen  Rücksicht  zu  nehmen.  So  scheint  Salicylsäure  in  Erd- 
beeren fast  immer,  in  Himbeeren  meistenteils  vorzukommen ' ) ;  auch  in 
verscliiedeneu  anderen  Obstsorten,  Stein-  und  Beerenfrüchten,  ist  sie  von 
F.  W.  T  r  a  p  h  a  g  e  n  und  E.  B  u  r  k  e  *)  gefunden  worden.  Andere  Früchte, 
wie  z.  B.  Weintrauben,  besitzen  einen  geringen  Gehalt  an  Borsäure^), 
während  Preißelbeeren  einen  natürlichen  Benzo^säuregehalt  auf- 
weisen (siehe  Vereinbarungen). 

Man  muß  deshalb  festzustellen  versuchen,  ob  ein  solches  Kon- 
servierungsmittel der  Fruchtdauerware  zugesetzt  worden  ist.  Hierzu  is 
eine  quantitative  Bestimmung  notwendig,  da  der  natürliche  Gehalt  ai 
diesen  Substanzen  in  den  Früchten  und  Fruchterzeugnissen  sehr  gering 
ist,  während  ein  zur  Konservierung  gemachter  Zusatz  viel  größer  seil 
muß,  wenn  er  seinen  Zweck  erfüllen  und  wirklich  konservierend  wirken  soll 

Die  quantitative  Bestimmung  ist  aber  auch  zur  Beurteilung  der  Ge 
Sundheitsschädlichkeit  notwendig:  diese  ist  selbstverständlich  dem  Arzt 
zu  überlassen. 

Die  Schweflige  Säure  findet  bei  getrockneten  Früchten  (Aprikosen 
Pfirsichen ,  Birnen ,  Prünellen ,  Äpfeln ,  Pflaumen)  und  bei  Walnüssei 
Anwendung.  Sie  soll  angeblich  zum  Abtöten  von  Insekten,  Milben  un< 
dergl.  dienen,  wird  aber  hauptsächlich  angewandt,  um  den  getrocknete) 
Früchten  eine  schönere ,  frischere  Farbe  zu  verleihen  und  sie  für  lang 
Aufbewahrungsdauer  zu  erhalten;  so  erhalten  z.  B.  getrocknete  Äpfe 
durch  Schwefeln  eine  weiße  Farbe,  Aprikosen  ein  feuriges  Aussehen  un( 
eine  durchscheinende  Beschaffenheit.    Hierin  kann  die  Vortäuschung  eine 

')  Vergl.  K.  Windiscb,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  19(Ö 
<?,  447— 4ö2. 

«)  Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1903,  25,  242—244. 

")  Vergl.  K.  Windisch,  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesundheitsamte  1898 
14,  391. 
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Msereu  Ucscliaffenlieit,  tilso  eine  Verföl.schuug  erliHcki  wurden.  Deim  a&vh 
D  OrleileD  des  Hanseatischen  Oberlandesgerklites ')  vom  30.  Novcmbei' 
(93  (betroffend  Mikhkonservierting)  nud  vom  Dezember  18119  (betrefFeml 
■Dnthrbuug)  macbt  vn  kernen  Untersclited,  .,ob  ein  Mittel  sofort  den 
]  besserer  aU  dctr  wirlichen  I!  esc  baffe  u  he  it  geben  Holle,  oder  ob  es 
wBckt,  dali  spllter,  weun  die  Ware  durch  Altern  im  regelmaÜigen 
Isrlaure  Dnimäetinlich  zu  wurden  pflegt,  der  Anschein  noch  frischer  Ware 
i*lten  werden  soll".  Es  ist  aber  auch  nachgewiesen .  dalS  minder- 
em Obste,  z,  B.  Aprikosen,  durch  nachträgliches  Schwefeln  eiuu 
e  Farba  verliehen  werden  kann '), 
Wenn  auch  die  KntscUeidung  dem  Kichter  zusteht,  ao  empfiehlt  es 
leb  fUr  den  Nahrungsmittel  Chemiker  doch,  in  seinem  Gut«chten  wenigstens 
pf  diese  Eigenschaften  der  Schwefligeu  Säure  hinzuweisen. 

>r    Zusatz    von    organischen    Siuren,    wie    Weinsäure 

1  Zitronensäure ,    zu  Fruchtdauerwaren ,    die    als  rein  bezeichnet  oder 

it  dem  Kamen  einer  bestimmten  Fruchtart  belegt  sind,  ist  unstatthaft, 

■  charakterisiert    sich    als    Verfälschung,    weil    er    —    da    man    ohne 

"Deklaration    die    vorhandene  Säure    flir    nalttrliche  Fruchtsäure    hält   — 

einun  höheren  Gehalt  au  Fruchten  vortäuscht,   mithin  den  Krzeugniasen 

ileu  Äuachein  wertvollerer,  d.  i.  besserer  BeschatFcnheit  verleiht. 

6.  Vom  Znsatz  künstlicher  Aromastoffe  gilt  dasselbe. 

Als  künstliche  Aromastofle  kommen  meist  die  sogenannten  künst- 
lichen FruchtMther  in  Betracht,  vorwiegend  Aethyl-  und  Amj'lester  der 
niederen  Fettsäuren.  Aldehyde  usw.  Ihr  aufdringlicher  Geschmack  nnd 
(fcmch  erinnert  mir  ganz  entfernt  an  die  feineu  Aroraasti)fFe  der  natür- 
lichen Frllchte:  sie  stellen  nichts  weniger  als  einen  vollwertigen  Ersatz 
ilieser  letzteren  dar.  Ans  diesem  Grunde  kann  nnch  in  dem  Zusatz 
ktlnstlicher  Fruchtäther  eine  Verschlechterung  der  Fruchtdauerwaren  er- 
blickt werden. 

Geruch  and  Geschmack  sind  das  beste  Erkenuungsmittei  zum  Nach- 
1  künstlicher  Fruchtäther. 

7.  Beimischung    fremdartiger    und    minderwertiger 
cbtbestandteile. 
Insbesondere   den  Marmeladen    und  Jams    werden    in    neuerer  Zeit 

trliand  wertlose  Fracht  bestand  teile  zugesetzt ,  die  den  Abfall  anderer 
ietignisBe  bilden.  So  berichtet  A.  J  uckenack")  von  der  Verwendung 
.usstechen  und  Einmachen  von  KUrbis fruchten  Übrig  bleibenden 
prbisabfblie  zur  Herstellung  vou  Preißelbeermannelade.  Besonders 
;  aber  werden  die  ausgepreßten  und  wiederholt  ansgelanglen  Trester 
i  Fruchtsaft-  und  Obatweinfabrikation  in  grolJeu  Mengen  den  Obst- 
meUflen  einverleibt. 


')  VergL  K.  Farn  Steiner,  liericht  d.  Hygicn.  Instituts  über  d.  Nahrungs- 
toplkootroile  in  Hamburg  ieS8— 9ü;  71. 

^  U.  Schmidt.  Arbeiten  a.  d.  Kais,  tiesundbeitsamte  19M,  21,  226—281. 
>f  Zeitscbr.  t  Unters,  d.  Nähr.-  u.  GenuBm.  1904,  8,  27. 
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Als  einfaches  Mittel  zum  Nachweis  solcher  Abfollprodukte  in  Marme- 
laden schlägt  A.  Beythien')  die  Bestimmung  der  wasserunlftoliciien 
Stoffe  (Rohfaser  usw.)  vor.  Nach  seinen  Untersuchungen  beträgt  der 
Höchstgehalt  an  wasserunlöslichen  Stoffen  bei  Marmeladen  aus  Garten- 
erdbeeren 1,85  ^/o,  aus  Johannisbeeren  4,08  ®/o,  aus  Walderdbeeren  5,23^/» 
und  aus  Himbeeren  6,14  ^'o.  Die  übrigen  Werte  bieten  nur  einen  g^e- 
ringen  Anhalt  für  die  Menge  der  vorhandenen  Fruchtteile. 

Es  braucht  nicht  näher  auseinandergesetzt  zu  werden,  daß  die  Bei- 
mischung von  Trestern  und  ähnlichen  ganz  wertlosen  Fruchtbestandteilen 
eine  erhebliche  Verschlechterung  und  mithin  eine  Verfälschung  der 
Fruchtdauerwaren  bildet. 

8.    Zusatz  gewisser  Metallsalze. 

Zum  sogenannten  Blanchieren  wird  den  Reineclauden  beim  Ein- 
machen Kupfervitriol  (Blausteiu)  zugesetzt.  Nach  einer  Entscheidung 
des  Reichsgerichtes  ^)  ist  hierin  unter  allen  Umständen  eine  Verfälschung 
der  Früchte  zu  erblicken,  da  durch  den  Zusatz  nicht  nur  das  Äußere, 
sondern  auch  die  Substanz  der  eingemachten  Früchte  verändert  wird. 
^Daß  diese  substantielle  Veränderung  bei  der  Bestimmung  der  Früchte 
«*ils  Nahrungs-  und  Genußmittel  zu  dienen,  als  eine  nachteilige  angesehen 
werden  muß,  dafür  spricht  die  Charakterisierung  des  Blausteins  als  eines 
gefUhrlicheii  Mittels,  dessen  Verwendung  zum  Einmachen  der  Früchte 
höchst  bedenklich  erscheinen  muß." 

Nachmachnngen. 

Sobald  in    einer  Marmelade    der  Gehalt  an  Stärkesirup    50  ^/o   und 
mehr    beträgt,    drängt    er    die  Fruchtbestandteile    in  bedeutendem   Maße 
zurück.     Zieht  man   dann  noch  in  Betracht,  daß   zur  Erzielung  der  ge- 
wünschten Süßigkeit  mindestens   noch    etwa  15  ^'o  Zuckersirup  zugesetzt 
werden  müssen,   daß  bei  solchen  geringen  Produkten    oft   an  Stelle  der 
Früchte  minderwertige  Fruchttrester  Verwendung  finden,  daß  einem  solchen 
Erzeugnis  zur  Korrektur  des  Geschmackes  Wein-  oder  Zitronensäure  und 
zur  Erreichung  einer  ansehnlichen  Farbe  künstlicher  Farbstoff  zugesetzt 
wird,  so  kann  man  wohl  kaum  im  Zweifel  sein,  daß  hier  ein  vollständiges 
Kuustprodukt,  eine  nachgemachte  Marmelade,  vorliegt,  welche  nur 
mehr    den  Schein,    nicht   aber    den  GeliJilt    und   das  Wesen   der  echten 
besitzt.     Viele    derartige  Produkte    des  Handels  sind    im  Grunde  weiter 
nichts,    als    gefärbte    und    mit    ausgepreßten    Fruchttrestern    vermischte 
Stärkesirupe. 

Falls  solche  Erzeugnisse  nicht  unter  einem  Namen  feilgeboten  und 
verkauft  werden ,  der  ihren  Charakter  als  Kunstprodukt  erkennen  läßt, 
sind  sie  nach  §  10,  Ziffer  2  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  beanstanden. 

Die  Bezeichnung    darf  keinen  Zweifel    djirüber   aufkommen    lassen, 

>)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1903,  7,  1114. 
-)  R.G.  II.   Urt  v.  21.  April  1885,  vergl.  C.  D.  Menzen,  Beichsges.  betr. 
d.  Verkehr  m.  Nahrungsmitteln  usw.,  Paderborn  1898,  8.  86. 
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riiU  lalKttcliltch  ein  Kunst pn.dukt  vorliegt,  wie  a.  B.  das  Wort  „Kunst- 
e".  Cm  eine  Veiit-ucb^^Iimg  mit  Fruclitiuiirmeliideu  nnszuscliließen, 
aumer')  den  Aasdrack  „KapillltrnmB"  oder  „Sirupmua"  fllr 
K  Eneugnisfle  rorgoschltigen.  Zu  heanstanden  ist  aber  eine  Beuennuug 
liscble  Fmclitmiu'melnde'' ;  deuu  nach  einer  gerichtlichen  Ent- 
Btldnng*!  versteht  man  unter  gemiscliter  Frnelitm  arme  lade  eine  Marme- 
I,  welche  au»  versehiedcneu  Früchten  gemischt  ist. 


Verdorbeue  Frnchtdanerwareii. 


welchen  bereits  Fäulai 
ibimmelte,  durch  : 
nutzte    TrockenfrUcl 


irgUnge    i 

Sekten    a 

sind    als   < 


!'>  acht  da  u  er  waren ,  in 
ind  ,  nnch  v  e  r  s 
|r«rressoae  und  beech 
Jortwu  an  beanstanden. 

Üben  pflegen  besonders  auf  getrockneten,  sUßen  Früchten,  wie 
Kirschen,  Itosineu,  Datteln.  Feigen  und  nameutlich  gednrrten  Zwetschgen, 
tu  wftrmeren  Jahreszeit  sehr  hSufig  aufzutreten.  Solange  sie  niclit  in 
•Ibi  grußer  Anzahl  vorhanden  sind ,  lassen  sie  sich  durch  Abwaschen 
SolAmien,  ohne  dali  die  Früchte  dabei  Schaden  leiden.  Erst  wenn  die 
Kilben  in  größeren  Massen  auftreten  und  auf  den  Zwetscligeu  schadhafte 
VerSiiderungen  verursadit  haben,  kann  man  die  Früuhte  als  verdorben  he- 
tnchten.  Von  Milben  befallenes  Dorrobst  läßt  einen  anfangs  hon  i  gart  igen, 
fiter  widerlichen  Geruch  erkenueu.  Die  auf  getrockneten  Früchten 
IlTkomiu enden  Milben  sind  nicht  mit  der  Mehlmilbe  (Acarus)  identisch; 
I  gebSren  einer  anderen ,  der  Gattung  Glycyphagus  an.  Auch  sie 
Substrat  auf,  verunreinigen  es  durch  ihre  Exkremente  und 
<>nd  geeignet,  Ekel  hervu  r/n  rufen. 

I  Zuckerl 6a nngen  eingelegten  oder  mit  Zucker  eingekochten 
mrhtdauerwaren  kSnneu  infolge  ungenügender  Sterilisierung  oder  mangel- 
htßen  Verschlusses  oder  wenn  die  Znckerlltsuug  nicht  konzentriert  ge- 
ing  war,  besonders  in  der  würmeren  JahrBszeil,  Gilrungen  auftreten, 
üctutige  Produkte  sind  auch  der  Entwicklung  von  Schimmolpilzeu 
"•"lir  günstig.  Zu  stark  eingekochte  Marmeladen  können  leicht  aa- 
K^brannl  sein. 

Alle  diese  Veränderungen  lassen  sich  weniger  aus  den  Ergebnissen 
tinr  chcniischen  Untersnchung  als  an  dem  Aussehen  und  dem  Geschmack 
in  miz Weidentiger  Weise  erkennen.  Obstkonserveu,  au  welcheu  sie  sich 
iud  fllr  verdorben  zu  erklHren.  Es  kommt  indessen  vor,  daß 
)  Konserven  auf  der  OberfliLche  einen  leicht  abbebbaren  Schjmmel- 
[  xeigen,  ohne  daß  sie  in  der  Substanz  irgendwelche  nachteilige 
Lnderung  erfahren  haben;  in  solchen  Fällen  liegt  meist  kai 
l  anr  Beanstandung  vor. 


I  ■)  EnUGb..d.  Landger.  Hagen  v.  2a  MArz 
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Gesnndheitsseh&dliche  Frnchtdanerwaren. 

Wie  bei  den  Gemüsedaaerwareu ,  so  können  auch  bei  den  Fracht- 
dauerwaren für  die  Beurteilung  der  Gesundheitsschftdlichkeit  vorhandene 
Metalle  oder  Metali  Verbindungen  in  Frage  kommen.  Von  solchen 
kann  Zink  beim  Dörren  des  Obstes  auf  Zinkblechen  oder  auf  ver- 
zinkten eisernen  Horden  in  kleinen  Mengen  in  das  Dörrobst  gelangen: 
bei  größeren  Mengen  kann  auch  das  Bestreuen  der  Äpfelschnitte  (Ring-  j 
äpfel)  mit  Zinkoxyd  zur  Erteilung  einer  weißen  Farbe. in  Betracht  kommen. 
Andere  Metalle ,  wie  Blei ,  Zinn ,  Kupfer ,  können  aus  den  Konsenen- 
bUchsen  oder  von  der  Herstellung  herrühren  usw. 

In  allen  Fällen,  in  denen  Metalle  nachgewiesen  sind,  ist  ihre  Menge 
quantitativ  zu  bestimmen. 

Die  als  Konservierungsmittel  den  Fruchtdauerwaren  vielfach 
zugesetzten  Stoffe  sind  meistens  gesundheitlich  bedenklich. 

Die  Schweflige  Säure  gelangt,  wie  schon  oben  erwähnt,  vor- 
wiegend bei  dem  Dörrobste  zur  Anwendung.  Nach  den  Untersuchungen 
von  H.  Schmidt^)  und  anderen  Forschern  ist  sie  hier  in  organischer 
Bindung  vorhanden :  freie  Schweflige  Säure  tritt  offenbar  erst  nach  der 
hydrolytischen  Zerlegung  der  gebundenen  auf.  Die  so  gebundene  Schwef- 
lige Säure  ist  aber  durchaus  nicht  unbedenklich.  E.  Rost  und 
Fr.  Franz^)  haben  nachgewiesen,  daß  die  Additionsprodukte,  welche 
durch  Anlagerung  der  Schwefligen  Säure  an  Aldehyde ,  Zucker  und 
Aceton  entstehen,  weder  unwirksam  sind,  noch  daß  ihnen  eine  eigenartige, 
von  den  Eigenschaften  der  Einzelbestandteile  unabhängige  Wirkung  zu- 
kommt. Sie  wirken  ihrem  Wesen  nach  nicht  anders  als  das  schweflig- 
saure  Natrium  oder  die  Schweflige  Säure  und  unterscheiden  sich  von 
diesen  nur  in  der  Schnelligkeit  des  Eintritts  der  Vergiftung  und  in  der 
Stärke  der  Wirkung.  Durch  Lüften  wird  der  Gehalt  an  Schweflige 
Säure  nicht  in  nennenswertem  Maße  herabgesetzt,  während  sich  bei  der 
kuchenmäßigen  Zubereitung  des  geschwefelten  Dörrobstes  mit  der  zum 
Wässern  und  Kochen  benutzten  Wassermenge  der  Gehalt  an  Schwefliger 
Säure  verringert. 

Während  die  Vereinbarungen  den  Zusatz  von  Schwefliger  Säure 
in  allen  Fällen  flir  unstatthaft  erklären,  haben  Preußen®)  und  andere 
Bundesstaaten  einen  Erlaß  herausgegeben ,  laut  welchem ,  vorbehaltlich 
der  im  einzelnen  Falle  den  Gerichten  zustehenden  Entscheidung,  eio 
Zusatz  von  Schwefliger  Säure  bei  Dörrobst  bis  zum  Höchstgehalte  von 
0,125  ^/o  nicht  beanstandet  werden  soll;  bei  einem  höheren  Gehalte  sei 
jedoch  in  allen  Fällen  das  Strafverfaliren  herbeizuführen. 

Auch  gegen  die  Verwendung  anderer  Konservierungsmittel,  wie 
Borsäure,  Sal  icy  Isäure ,  Am  e  iseusäure,  Fluorverbindungen 


»)  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesundheitsamte  1904,  21,  226—284. 

2)  Dortselbst,  1904,  21,  312—371. 

>)  Erlaß  d.  Minist,  des  Kultus  u.  des  Handels  v.  15.  Febr.  1904. 
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IV.  baatehen  mehr  oder  wealger  starke  g^esunctlieitliche  Bedeuken  '). 
E  8cU)ld1ichkeit  wini  sich  nach  der  Menge  richten ,  in  der  sie  dem 
neclilichen  OrgKnisnms  zugeführt  werden,  und  ist  voti  Fall  zu  Fall 
I  medizinischen    Sachverständig«!!    zu    beurteilen. 

Zur  FSrbnng  von  Fmchtdnuer waren  ist  die  Benutzung  der  im  g  1 
«  Gesetees  vom  5.  Juli  1887,  betrotFend  die  Verwendung  gesundheits- 
lliclier  Farben  usw.,  aufgezählten  Farbstoffe  und  Farbzubereitniigen 
wWen.    Andere  Farbstoffe,  die  geeignet  sind,  die  nieuschliche  Gesuud- 
acbädigen,  dürfen  uni-li  ^  12  des  Nnlirungsmittelgesetzes  keiue 
Kenrendung  finden. 

Begataelitnng. 

Beispiele. 
1.    Geschwefelte  Aprikosen. 
Die  Unterguchung  einer  Probe  getrockneter  kalifornisclier  AprikoRon 
ib,  daß    die  FrUcbte    Schweflige  Säure  enthielten.     Nach    der  i|uau- 
a  Bestimiiinng  lieirug  die  Gesamtmenge  Schwefliger  Säure  0,178  *'/o, 
tpreclteud    0,702  g    kristallisiertem    Natriumsulfit    (Nag  S  Ug  +  7  iiij). 
lach    der    beigefügten    Vorschrift    aus    diesen    Aprikosen    bereitete 
unpolt  entbielt  in  100  g  noch  0,052  g  Schweflige  SUure,  entsprechend 
805  g  kryBiaUisiertem  Xatrinmsulfit, 
Gutachten. 

Der  bei  der  vorliegenden  l'robo  getrockneter  Aprikosen  festgestellte 
[«■deutende  Gelialt  an  Schwefliger  Säure  ist  auf  Schwefeln  der  Frllchte 
(BrUcksuIHlbren.  Eine  solche  Hehnndhing  des  Obstes  mit  Schwefliger 
SinK  ist  aber  zur  Erzielung  einer  haltbaren  Ware  nicht  erforderlich. 
Irul  getrocknete,  zuckerreiche  Früchte  sind  vielmehr  erfahrungsgemäß 
nhoe  Konservierungsmittel  genügend  hnltbar,  wie  jh  auch  bei  unserem 
einheimischem  Backobst  das  Schwefeln  eine  unbekannte  Sache  ist, 

Die  geschwefelten  Aprikosen  nuterscheiden  sich  von  den  uu- 
geichwefelten  lediglich  durch  ihre  feurigere,  gleichmäßigere  FUrbung  und 
ihre  durchscheinende  Beschaffenheit,  nicht  aber  durch  beissereu  Geschmack. 
Die  Behandlung  mit  Schwefliger  Säure  verleiht  daher  den  Früchten 
den  AM!<chein  besserer  Beschaffenheit,  den  sie  ihnen  auch  nach  lang- 
dauernder  Aufbewahrung  erhält;  sie  ist  daher  als  eine  Verfälschung  im 
Sinüe  den  §  10  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr 
mit  NahrnDgsrailleln  usw.,  zu  beurteilen. 

Üie  Entscheidung  der  Frage,  ob  die  hier  gefundenen  Mengen  Schwef- 
liger Snure   geeignet  sind,    die    menschliche  GeHunUheit  zu  beschädigen, 
maß  einem  medizinischen  SachTersttLndigen   vorgelegt  werden.    Im  Fülle 
ihrer  Bejahung    kommt    noch    die  Anwendung   des  §  12    des    genannten 
MctatCB  in  Betracht. 
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2.    Reine  Marmeladen. 

Die  Untersuchung  einiger  Marmeladen  ergab  folgende  Werte: 

Erdbeer-        Johannisbeer-         fii1nbee^ 
marmelade         marmelade         marmelade 

Wasser 25,40  «/o  28,75  «/o  30,76  »/o 

Freie  Säure  (als  Äpfelsäure)  0,88  ®/o  1,43  ®/o  0,78  % 

Mineralstoffe 0,33  ®/o  0,38  ®/o  0,34  <^/o 

Alkalität    der    Asche    (ccm 

Norm.-Säure)   ....       2,94  2,43  4,09 

Wasserunlösliche  Stoffe.     .  1,82  ®/o  4,08  ®/o  5,90  <^/o 

Invertzucker 2,64  ®/o  2,95  ®/o  2,86  <>/o 

Saccharose 58,56  ®/o  57,20  «/o  55,25  <^/o 

Polarisation  der  Lösung  1:10 

direkt —  0,50«  — 1,05^  —1,25^ 

nach  der  Inversion  .     .  —  1,95  <>  —  1,30  ^  — 1,48  <^ 

Künstliche  Färbung        .     .  0  0  0 

Künstliche  Süßstoffe       .     .  0  0  0 

Salicylsäure 0  0  0 

Nach  diesem  Befunde  zeigen  alle  drei  Proben  die  normale  Zu- 
sammensetzung reiner  Fruchtmarmeladen ;  sie  lassen  auf  Grund  des  Unter- 
suchungüergebnisses  eine  Beimischung  fremder  Stoffe  nicht  vermuten. 

3.  Marmelade  mit  Stärkesirup,  künstlichem  Farbstoff  und 

Salicylsäure. 
Eine  Uimbeer marmelade  besaß  folgende  Zusammensetzung: 

Wasser 38,35  V, 

Freie  Säure  (Äpfelsäure) 0,73  ^/o, 

Mineralstoffe 0,42  *^/o, 

Alkalität  der  Asche   (ccm   Norm.-Säure)  1,17, 

Wasserunlösliche  Stoffe 4,35  **/o, 

Polarisation  der  Lösung  1  :  10 

direkt +11,12®, 

nach  der  Inversion +    7,93  **, 

Alkoholfällung:    stark  milchig  (Dextrin), 
Künstliche  Färbung:    roter  Teerfarbstoff  vorhanden, 

Künstliche  Süßstoffe 0, 

Salicylsäure OfiS^lo. 

Diese  Marmelade  besteht,  wie  die  Polarisation  der  invertierte 
Lösung  1  :  10  und  die  Alkoholfällung  erweisen,  zum  großen  Teile  ai 
Stärkesirup.  Das  Produkt  ist  außerdem  mit  einem  Teerfarbstoff  küus 
lieh  gefärbt  und  zur  Erhöhung  der  Haltbarkeit  mit  Salicylsäure  versetz 

Der  Stärkesirup  ist  ein  inbezug  auf  Süßkraft  und  Genul 
wert  minderwertiges  Ersatzmittel  des  Rohrzuckers.  Sein  Preis  beträ 
nicht  ganz  die  Hälfte  des  letzteren. 


itdAUf 


;   Begtilftohtung 


i  der  Hnntallung  der  Kiirme laden  k»iin  Rohrzucker  aur  in  be- 
rtnktem  Maße  Verwernlnng  finden,  da  »ourn  die  Süßigkeit  des  Er- 
zu  selir  erliöbl  wird.  Der  Fabrikant  ist  somit  gezwungen,  melir 
)  den  wertvollen  Früeliten  und  weniger  Zucker  zu  verwenden  und 
[  Ereielang  der  gewUnflehleu  Eonsistenz  einen  Teil  des  Frucht- 
zu  verdampfen,  was  wiederum  mit  Rosten  verbunden  ist, 
dagegen  den  um  mehr  als  die  Hulfte  weniger  sußeu  Stärke- 
tini)i  dem  Produkte  zu,  s'>  kann  er  davon  die  doppelte  Menge  und  deu- 
roUpreeUeud  weniger  Frtli-'iite  anwenden,  kalt  mischen  und  braucht  zur 
Efhehuug  des  eillien  Geschmacks  um-  wenig  teueren  Rohrzucker  zu- 
in^bcD,  Durch  diesen  starken  Öirupzusatz  wird  auch  die  Gesamtmenge 
iie»Fracliiwassers  und  so  die  Frucht  in  ihrem  Gasamigewichte  zum  Ver- 
kaaf  gebracht. 

Der  SUlrkesirup  besteht  nun  zu  etwa  60  "/o  aus  Dextrin  und  Wasser. 
Ünrth  Zusatz  des  Sirups  werden  der  Marmelade  also  zwei  weitere  fremd- 
artige Stoffe  einverleibt,  welche  geruch-  und  geschmacklos,  fllr  den  Kon- 
samentcn.  der  eine  Fruc  htm  armelade  zu  kaufen  glaubt,  vHllig  wertlos 
■iiul  und  direkt  den  Gehalt  an  zuckerfreien ,  teueren  Fruchtsuhatatizen 
al«  Surrogat  ersetzen  sollen. 

Die  Beimengung  von  Stärkesirup  zu  Frachtmarme laden  stellt  dem- 
ueh  eine  Verlängerung,  eine  Streckung  des  Produkts  mit  minderwertigen, 
fremdartigen  Stoffen  dar:  sie  charakterisiert  sich  objektiv  als  eine  Ver- 
nitchnng  im  Sinne  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879,  sofern  sie  nicht  ia 
eio»andfi-eier  Weise  durch  Deklai'ation  zur  Kenutnis  der  Käufer  ge- 
«fsrhl  wird. 

Durch  die  kttnstliche  Färbung  wird  der  Kilufer  über  die  An- 
»wenheit  der  genannten,  sonst  die  Farbe  der  Mannelade  verdünnenden, 
*ertlosen  Substanzen  hinweggetäuscht,  durch  sie  wird  dem  Produkte  der 
litlieiii  einer  besseren  Beschaffenheit  verliehen. 

Die  Marmelade  enthält  ferner  zum  Zwecke  der  Erhöhung  ihrer 
IWlbarkeit  einen  Zusatz  von  0,08 "/o  SalicylsHure.  Wegen  ihrer 
BMnndlie ilaschädlichen  Eigenschafren  ist  der  Zusatz  dieser  Substanz  zu 
"Pin  nnd  Fleisch  in  jeglicher  Menge  reichsgesetzlich  verboten.  Es  ist 
wWr  nicht  einzusehen,  weshalb  er  bei  anderen  Nahrungs-  und  Genuß- 
»illola  für  zulässig  erachtet  werden  soll.  Im  vorliegenden  Falle  empfiehlt 
»(ich.  diese  Frage  einem  medizinischen  Sachversliludigen  zur  Hegut- 
ubtiiDg  vorzulegen. 


I  Uarmelade  mit  Stärkesirup,  Sac 

lichem  Farbstoff. 

I  Die  UntGi'Buciiuug  einer  Johanntsbeer 

Wasser 

Trecke  urUckst  und 

Hiueralstoffe 

Freie  Säure  (als  Äpfelsiiuve)     .     .     . 


rin  und  kUnst- 
melade  ergab: 
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Oesamtzucker  (als  Saccharose)       •     .     •       26,84   ^/o, 
Palarisation    in   30^/oiger   Lösung   nach 

dem  Vergären  i.  200  mm-Rohr     .     .     +7,3  ^ 
Dextringehalt  nach  der  Vergärung    .     .         7,72    ^/o, 
Künstliche  Färbung:    roter  Teerfarbstoff  vorhanden, 
Künstliche  Süßstoffe:  Saccharin  vorhanden, 
Konservierungsmittel 0. 

Die  bedeutende  Rechtsdrehung  und  der  hohe  Dextringehalt  nacVi. 
der  Vergärung  zeigen  an,  daß  diese  Marmelade  stark  mit  Stärkesini.p 
versetzt  ist.  Wenn  man  nach  E.  v.  Räumer^)  den  Dextringehalt  d^s 
Stärkesirups  im  Mittel  zu  30  ^/o  annimmt  (nach  dem  angefllhrten  Gut- 
achten des  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  beträgt  der  Dextringehalt  meist 
85 — 45  ^/o),  so  berechnet  sich  aus  dem  gefundenen  Dextringehalte  der 
Marmelade  nach  der  Vergärung  ein  Stärkesirupzusatz  von  25,7  ®/o. 

Zur  Erhöhung  der  Süßkraft  (bei  nur  26,84  ^/o  Rohrzucker)  ist  dem 
Produkt  Saccharin  zugesetzt  worden.  Außerdem  ist  es  mit  einem  Teer- 
farbstoffe künstlich  gefärbt. 

Gutachten. 

Wie   der   vorstehende  Befund  ergibt,  wurde  zur  HersteUung  dieser 
Johannisbeermarmelade  etwa  25  ®/o  Kartoffelstärkesirup  verwendet.    Das 
Erzeugnis  wurde  ferner  künstlich  gefärbt  und  zur  Erhöhung  seiner,  bei 
einem  Gehalte  von  nur  26  ^/o  Rolirzucker  jedenfalls  ungenügenden  Süßig- 
keit mit  Saccharin  versetzt. 

In    diesen   Zusätzen    ist    aus    folgenden  Gründen    eine  Verfälschnng 
zu  erblicken: 

(Die  Beurteilung  des  Zusatzes  von  Stärkesirup  und  der  künstlichen 
Färbung  geschieht  in  der  Art  des  Beispiels  Nr.  3.) 

Der    Zusatz    von    Saccharin,    welches    keinen   Nährwert   besitzt, 
stellt   eine  Verfälschung  dar,    weil  dadurch    ein  höherer  Gehalt  an  dem 
iubezug  auf  seinen  Nährwert  wertvollen  Rohrzucker  vorgespiegelt,  dei» 
Produkte  also  der  Schein  einer  besseren,  d.  i.  wertvolleren  Beschaffenheit 
verliehen  wird. 

Außerdem  ist  aber  durch  das  Süßstoffgesetz  vom  7.  Juli  1902,  §  Ä-» 
verboten,  Nahrungs-  und  Genußmitteln  bei  deren  gewerblicher  Herstellun. ^ 
Süßstoff  zuzusetzen  und  süßstofflialtige  Nahrungs-  und  Genußmittel  fei  1 ' 
zuhalten  oder  zu  verkaufen. 


5.  Marmeladen    mit   Fr uch ttr ester n   (Gemischte    Frucht 

m  armelade). 

Die  Analyse  von  zwei  Marmeladen  fllhrte  zu  folgenden  Ergebnissen', 

»)  Vergl.  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1903,  6,  481—492. 

«)  Vergl.  A.  Beythien,  Zeitschr.   f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  190^» 

6,  1116. 
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Nr.  1.  Nr.  2. 

Himbeer-     Gemischte  Frucht- 
marmelade  marmelade 

Grehalt  an  Äpfelsänre    ....         1,21  ®/o  — 

„     Mineral8to£fen  ...  —  0,61  ®/o 

„     Stickstoffsubstanz  .     .         1,26  ^/o  1,13  ®/o 

Pektin 2,79^/0  3,07^/0 

ProteYn  im  Pektin     .         2,51  ^/o  9,08  «/o 

wasserunlöslichen 

Stoffen.     . 20,40^/0  12,20  <>/o 

Polarisation  der  Lösung  1  :  10 

direkt — 0«54'  +0M0' 

invertiert —1^  —0^54' 

In   beiden   vorstehenden  Proben   deuten   die    hohen  Werte   für   die 
^wasserunlöslichen  Stoffe  darauf  hin,  daß  diese  Marmeladen  große  Mengen 
verkochter,  ausgepreßter  Fruchttrester  enthalten.  Kartoffelstärkesirup  fehlt. 
Gutachten. 

Ausgepreßte  Fruchttrester  sind  die  Rückstände  von  der  Fruchtsaft- 
und  Obstweinbereitung.  Sie  sind  den  zur  Marmeladeherstellung  dienenden 
Früchten  gegenüber  inbezug  auf  Genußwert  und  Preis  nahezu  wertlos. 
Zadem  sind  sie,  ihrer  Herkunft  nach,  durchaus  nicht  einwandfrei,  zum 
mindesten  unappetitlich. 

Der  Zusatz  ausgepreßter  Fruchttrester  zu  einer  Marmelade  bildet 
aus  diesen  Gründen  eine  grobe  Verschlechterung,  also  eine  VerfUlschung 
derselben. 

Was  die  Bezeichnung  der  Probe  Nr.  2  als  „gemischte  Frucht- 
marmelade**  anbelangt,  so  ist  zu  erklären,  daß  hierin  keine  Deklaration 
ftür  ein  eingekochtes  Gemisch  von  Obst  und  den  erwähnten  Preßrück- 
ständen zu  erblicken  ist.  Unter  „gemischter  Fruchtmarmelade"  versteht 
man  nach  gerichtlicher  Entscheidung  nur  eine  Marmelade ,  welche  aus 
verschiedenen  Früchten  gemischt  ist. 

6.    Nachgemachte  Marmelade. 

Ein  als  „Obstmarmelade"  bezeichnetes  Produkt  zeigte  bei  der 
Untersuchung  nach  dem  von  E.  von  Räumer^)  angegebenen  Verfahren 
folgende  Verhältnisse : 

Polarisation  in  80^/oiger  Lösung  nach  dem 

Vergären  im  200  mra-Rohr     .     .     .      +26,1  ^ 
Dextrin  nach  der  Vergärung    ....  23,64  ^/o, 

Künstliche  Färbung:    sehr  stark. 
Die    außerordentlich    starke    Kechtsdrehung    der    30  ^/o  igen    Lösung 
nach  dem  Vergären  und  die  große  Dextrinmenge  deuten  auf  einen  sehr 
hohen  Gehalt   an  Stärkesirup.     Dieser   berechnet   sich   (vgl.  Beispiel  4) 
KU  67 — 84  ^/o,  je  nach  dem  dem  Stärkesirup  zugrunde  gelegten  Dextrin- 

»)1.  c 

«)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1904^  8,  26-H4. 
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gehalte ;    man   kann   also    auf   einen    Stärkesimpgehalt    von   65 — 80  ^/o 
schließen. 

Eine  nach  dem  von  A.  Juckenack  und  H.  P  r  a  u  s  e  ^)  vor- 
geschlagenen Verfahren  untersuchte  Himbeermarmelade  gab  folgen- 
des Resultat: 

Wasser 31,44  ®/o, 

TrockenrUckstand 68,56  *>/o, 

Wasserunlösliche  Stoffe 2,66  ^/o, 

Wasserlöslicher  Extrakt 65,9    ®/o, 

Gesamtzucker  (als  Saccharose  berechnet)  29,98  ^/o, 
in  100  g  wasserlöslichem  Extrakt  sind 

Oesamtsäure  (Äpfelsäure)      .     .     .  0,76  g, 

Mineralstoffe 0,59  g, 

Spezifische  Drehung  nach  der  Inversion 

der  Marmelade +   88,8  ^ 

des  löslichen  Extraktes     ....  -H27,l  ^ 
Fremde  Farbstoffe:    vorhanden. 

Aus  der  spezifischen  Drehung  des  invertierten,  wasserlöslichen  Ex- 
traktes berechnet  sich  ein  Gehalt  von  77  ^/o  Stärkesirup. 

Gutachten. 

Diese  Produkte  bestehen  zu  65 — 80  ^lo  aus  Stärkesirup.  Zieht  maa 
in  Betracht,  daß  außerdem  zur  Erreichung  der  notwendigen  Süßigkeit 
noch  Zuckersirup  vorhanden  ist,  so  bleibt  für  die  Fruchtbestandteile  nur 
sehr  wenig  Platz  übrig.  Um  diesen  Mangel  äußerlich  zu  verdecken,  ist 
die  Masse  künstlich  gefärbt  worden. 

Es  liegen  hier  also  Erzeugnisse  vor,  die  nur  mehr  den  Schein, 
nicht  aber  den  Gehalt  und  das  Wesen  der  echten  Obstmarmeladen  be- 
sitzen. Wir  haben  es  also  mit  Kunstprodukten,  mit  nachgemachten 
Marmeladen  zu  tun,  für  welche  eine  entsprechende  Bezeichnung,  wie 
etwa  „Kunstmarmelade"  oder  „Sirupmus"  zu  wählen  ist. 

Verkauf  oder  Feilhalten  dieser  Produkte  als  „Obstmarmelade"  ver- 
stößt gegen  §  10  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879,  sofern  nicht  auch 
noch  §  263  des  Str.-G.-B.  (Betrug)  in  Frage  kommt. 

7.    Künstlich  gefärbtes  Preißelbeerkompott. 

Preißelbeerkompott  in  Blechbüchsen  war  nach  dem  Untersuchungs- 
befunde mit  einem  roten  Teerfarbstoffe  künstlich  gefärbt. 

Gutachten. 

Preißelbeerkompott  ist  ein  Genußmittel  im  Sinne  des  Nahrungs- 
mittelgesetzes. Zum  Wesen  dieses  Genußmittels  gehört  der  zugesetzte 
rote  Teerfarbstoff  nicht ;  er  bildet  vielmehr  einen  fremden  Bestandteil 
dieses  Erzeugnisses. 

Durch  das  Einkochen   der   frischen  Preißelbeeren   mit  Zucker  wird 

^)  Zeitschr.  f.  Untei«.  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1904,  8,  26—94. 
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natu  ruf  her  i-'arbelofl'  uic.lit  leratörl .  sie  belinlten  als  Komimit  viel- 
Bulir  jene  schiipe,  tiefrDt»;  Farbe,  die  aitwohl  vou  den  Zu^ist^henliandlern 
»io  nuch  vim  ileu  Konsmiienteii  gesuliätet  und  erwartet  wird.  Kine 
kliniiliclie  Färbung  des  l'reideliieerkiimjiotts  ist  aucli  hei  der  Herstellung 
im  ürolleu  weder  notwendig  iicitl]  L au delsil blich ;  eine  solche  ist  beim 
kinf^mleu  Dnrcliscliiiittspiiblikuin  keineswegs  beliebt,  ja  diesem  nidit 
miü»,\  bekiinnt. 

Dns  Freißelbeerk'iaiputt  arfurdert  eine  aorgfHitige  Aufbewahrung 
rmci  Hehamtlung,  was  jeder  ZwiBchenhSudler  wissen  muß.  Bei  langer 
Ufening,  hohem  Alter  der  Ware  und  iinlierdem  durcii  die  uai-liteiligon 
Einrnkniigeu  von  Luft  und  Licht  kllnneit  die  eingekochten  PrelDelbeereu 
Ifirtit  iu  Gärung  geraten.  Durch  die  Gärung  tritt  eine  Zersetzung  des 
Eneugniaüus  ein,  welches  iu  diesem  Stadium  bereits  verdorben  oder  doch 
im  Beginn  des  Verderbens  und  hierdurch  unappetitlich ,  unverkSuf lieh 
vai  worüns  gen-orden  ist.  Das  Zeichen  der  Gftrung  ist  eine  an  den 
FrOehten  Auftretende  blaugraue  Mißfärbung,  welche  jedem  die  Ware 
mtoct  aU  verdorben  und  weriloa  kenntlich  macht. 

Durch  (leik  Zusatz  der  roten  Teerfarbe  tritt  aber  trotz  der  GUrung 
Um  Slilifärbuiig  nicht  ein.  Dieser  Farbstoff  bleibt  vieiraehr  auch 
Iwi  Min  getreten  er  Gärnng  der  Preißelbeereu  erhalten  und  verleibt  diesen 
dto  Anschein  gntnr  und  vollwertiger  Ware,  trotzdem  sie  durch  die  Gitrung 
bereite  verdorben  oder  doch  im  Beginne  des  Verderbens  und  deshalb 
Uverl^uflich  und  wertles  sind. 

Die  aus  den  angegebenen  Ursachen  entstehende  Gttruug  und  Zer- 
is  Preillelheerkompotts  wird  daher  durch  die  künstliche  Färbung 
nnd  es  wird  sonach  der  Schein  einer  in  Wirklichkeit  nicht 
leuen  besseren  Beschaffenheit  dieses  Erzeugnisses  erweckt. 

Dnmit  dürften  die  Tatbestandsmerkmale  der  Verfälschung  tllr  die 
■    Inaslliche  l''llrbung  des  Preiftelbeerkorapott-i  gegeben  sein. 

^H  11.  Fruchtgelees,  Obstkraut. 

^V  Durch  weilgehendes  Einkochen    der  mit  Rohrzucker    versetzten 
^  Phichtsliß«    erhält   man    die   F  rucii  tge  J  ees.     Gegenüber  den  Frucht- 
«itftßQ  zeigen  sie  bei  geringerem  Wassergehalle  eine   feste,  gallertartige 
RoDsi»ienz:  dabei  sind  sie  klar  oder  mindestens  durchscheinend. 

Von  den  Jams  und  Marmeladeu  unterscheiden  sich  die  Fruchtgelees 
litdurch,  daß  sie  nnr  uns  Fruchtsaft  bereitet  werden,  nicht  aber  zugleich 
ttoile  des  If'ruchttieisches  elnscfalielSen. 

LUntur  „Kraut"  oder  „Obstkraut"  versteht  man  gewisse  Fruchtsäfte, 

•  hne  Zusatz    von  Kohrzucker    flir  sich    allein   bis  zur  sirup- 

nn  Bnacliuffenheit  eingedunstet  wurden.    Dieses  namentlich  in  Nord- 

)fltsclil»ud  sehr  verbreitete  Genußniittel  wird  vorwiegend  aus  Äpfeln 

1   hergestellt  {Äpfel-  bzw.  Üimenkraut);    das    aus    dem 
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Safte  von  gemisclitem  Obst,  Äpfeln  und  Birnen,  gewonnene  Produkt  he^^ 
Obstkraut. 

Die  rezeichnungen  Gelee    und  Kraut    werden   vielfach  verweclis  ^^^' 

Verfälschaugen. 

1.  Ein  Zusatz  von  fremden  Säuren  (Weinsäure,  Zitron  ^su- 
sUure)  zu  Gelees  und  Kraut,  die  als  rein  bezeichnet  oder  mit  dem  Na»^^c^ 
einer  bestimmten  Fruchtart  belegt  sind ,  ist  unstatthaft  ^).  Der  n^=^ch 
J.  König  vereinzelt  beobachtete  Zusatz  von  Oxalsäure  würde  auli -or- 
dern noch  gegen  §  12  des  Nahrungsmittelgesetzes  verstoßen. 

2.  Der  Zusatz  von  k  Uns tl  ichen  Aroma  Stoffen  ist  ebenfi^»- ^'^ 
unzulässig  ^)  und  als  Verfälschung  zu  erachten ,  da  er  durch  die  V^c^'* 
Spiegelung  eines  intensiveren  Fruchtaromas  einen  höheren  Gehalt  -^° 
Früchten ,  also  eine  wertvollere ,  bessere  Beschaffenheit  yorzutäusch  '^^ 
bezweckt. 

Als  künstliche  Aromastoffe  kommen  vorwiegend  Äthyl-  und  Amy-  ^' 
ester  der  niederen  Fettsäuren,  ferner  Aldehyde  usw.  in  Betracht. 

3.  Der    nicht    gekennzeichnete    Zusatz    von    fremde?    ^ 
Färbst  o  f  f  e  n  zu  Fruchtgelees  ist  stets  als  eine  Vortäuschung  aufzufasse  '^^* 
Denn    selbst    bei  Verwendung    von    reinen  Fruchtsäften  und  Rohrzuck^^*^ 
soll  dem  Erzeugnisse  durcli  die  Auffärbung  ein   besseres  Aussehen  ve:^ 
liehen  werden,  als  es  seiner  Natur  nach  beanspruchen  kann,  d.  h,  es  so  ^ 
dadurch    ein    höherer  Gehalt    an    färbenden,    natürlichen  Früchten    vor'  ^ 
gespiegelt  werden.     (Vergl.    auch   das  im  Abschnitt  „ Frucht dauerwaren 
hierüber  Gesagte.) 

Gesundheitsschädliche  Farben    sind    dabei    nach    §   12  de^ 
Nahrungsmittelgesetzes  unzulässig. 

4.  Ebenso  ist  der  Zusatz    von  Stärkezucker  oder  Stärke- 
sirup bei  diesen  Produkten  zu  beanstanden.    Dieser  Zusatz  neben  oder 
an    Stelle    von    Rohrzucker    gibt    den    Erzeugnissen    ein    gehaltreicheres 
Aussehen,  während  er  in  Wirklichkeit  nur  zur  „Streckung"   dient.    Deun 
zur  Erzielung  desselben  Süßigkeitsgrades  müssen  dem  betreffenden  Gelee 
erheblich    größere  Mengen    nicht    aus    dem  Obst    stammender    Stoffe    zu- 
gesetzt werden,   als  wie  dies  bei  Verwendung  von  Rohrzucker  erforderlich 
wäre.     Außerdem  gelangen   bei  dem    hohen  Gehalte    des  Handelsstärke - 
siru])s    an  Dextrinen    mit    dem    Versüßungsmittel    fremde    Substanzen   in 
den    Obstsaft,    welche    für    die  Versüßung    überhaupt    nicht    in    Betracht 
kommen  können  und    von  den  Konsumenten   weder  gewünscht   noch  er- 
wartet   werden.     In    dem    Zusätze    von    Stärkezucker    oder    Stärkesirup 
dürfte    also    eine    Täuschung    im    Sinne    des    §    10    des   Nahrnngsmittel- 
gesetzes  zu  erblicken   sein,  sofern  er  nicht  einwandfrei  deklariert  ist. 

Desgleichen  wäre  der  Zusatz  von  Glyzerin,  als  eines  fremd- 
artigen Stoffes  ohne  Nähr-  und  Genußwert,  als  Verfälschung  zu 
beurteilen. 

1)  Vereinbarungen,  Heft  II,  S.  108. 
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liat  ZuBBtx  von  kilnstliclien  .SUUiitnffen  zu  Odees  and 
MUl  Isi  dnrch  das  SIlßBiuflgesetz  vom  7.  Juli  1901   verboten. 

Üei  den  kIk  ^Obstki'aiii"  bencicbiiBten  ErzenguiKEen  —  bei  denen 
Jiti  VersOllungs-  un4  ViTditlcungsmittel  ancb  nicht  uiumni  Htibrzucker 
ingeweudet  au  wevUt'n  {iflugt  —  soll  ein  Zusatz  vüd  KniirKiicker  deklnriert 
»eräeii. '). 

Der  Zosatz  von  geU  liniere  n  den  Sloffon.  wie  Agar-Agar, 
(ielttiiie  Qsw.,  ist  nur  bei  Gelees  aus  solchen  Früchten  Etalthafl,  deren 
ii&  bei  geuignetom  EiiikocLon  mit  Zucker  nicht  von  selbst  gallertartig 
mUrrt.  Bei  Himheer- ,  Johannisbeer- ,  Apfelgolee  usw.  nnd  auch  bei 
ßvleee  mit  der  allgemeinen  Bezeichnung  „Fruchtgelee"  oder  dergl,  soll 
elu  Zusatst  gebilinierender  Mittel  deklariert  werden  'J, 

6.  Der  ZusbIb  von  Konservierungsmitteln  (Schweflige 
Stlare,  AraelscnsSure ,  BorsHure,  Salizylsilure,  Uenzoi'sänre  usw.)  zu  den 
lam  Verkauf  gelangenden  Fruchtgelees  ist  nach  den  „Vereinbarungen" 
DoHUltliafl.  Hierbei  ist  zu  beachten,  daß  viele  Früchte  einen  kleinen, 
tuittrlicheu  llorsKuregehalt  haben,  und  daß  in  den  Erdbeeren  und  Him- 
Wreu  Stoffe  vorkommen,  die  eine  nhnÜcbe  Reaktion  mit  Giäenchlorid 
vie  Salin-lsHnre  geben. 

7.  Der  Zusatz  fremdartiger  Stoffe,  wie  Mehl,  zu  Obstkraut 
M  Mlllrlieh  eine   Verfälschung. 

Naclitnachtiii^eii. 
Nacbgeniacb  t  e  Fruchtgelees  finden  sich  im  Handel,  die 
woenclichen  ans  einem  Gemisch  von  Stärkesirup  (mit  oder  ohne  Beigabe 
>nti  Kohrzucker),  Wein-  oder  ZitruneusUure ,  kilnstUchera  Fruclitather, 
vislleicht  anch  etwas  echtem  Fruchtsaft  oder  Auszug  aus  Obsttrestern 
betlehen.  Die  Masse  ist  künstlich  gefilrbt  und  mit  Hilfe  vou  Agar-Agar 
(■der  mit  einem  anderen  Geliermittel  auf  die  erforderliche  geleeartige 
K..ujstenx  gebracht. 

Derartige  Kunstprudukte  mllssen  unter  einer  einwandfreien  Be- 
Kidiiinng  in  den  Handel  gebracht  werden.  Unter  dem  Namen  „Frucht- 
gelee' oder  einem  Uhnlichen.  der  geeignet  ist,  die  Vorstellung  zu  er- 
wecken, daß  das  Gelee  aus  frischen  FrUchten  bereitet  wurde,  sind  sie  als 
ucligemacht  im  Sinne  des  §  10  des  Nahruugsmtttelgesetzea  zu  beanstanden. 
In  neuerer  Zeit  werden  bei  der  Herstellung  von  Apfelgelee  und 
Apfelkrant  an  Stelle  frischer  FrUcUto  die  in  Amerika  hei  der  Herstellung 
der  B.igenannten  Kiugflpfel  entstehenden  Abfälle  verwendet.  Diese  ge- 
trix'kneLen  Abfillle  werden  mit  einer  großen  Menge  —  etwa  60  "/o  — 
Stttrkesirup  verarbeitet,  und  das  so  erhaltene  Präparat  wird  als  „ver- 
sSßtes  Apfelgelee*  in  den  Handel  gebracht.  (Mit  Hecht  hat  Look  dieses 
Pr<idukt    nl»    «geapfelten    SlürkesiruiJ "    bezeichnet)'),     Abgesehen    vom 

')  Vereinbarungen,  Heft  II,  S.   Ui». 

*)  CSutachten  der  Kgl.  l'reuli.  Tcchnisolieu  Deputation  über  Apfelkraul; 
«iUdir.  t  tiffentl.  Chem.  Iä9ü,  m. 
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Stärkesirup  ist  bei  solchen  Erzeugnissen  die  Verwendung  von  bXu 
Äpfelteilen  bedenklich.  Es  ist  zu  beachten,  daß  die  gerade  ftir  d 
Geleebereitung  wertvollen  Stoffe,  welche  das  sogenannte  Aroma  d< 
frischen,  reifen  Früchte  bilden,  geneigt  sind,  sich  zu  verändern;  dah< 
ist  in  den  getrockneten  und  auf  langem  Wege  versandten  SchnittstUckc 
nichts  weniger  als  ein  vollwertiger  Ersatz  für  frische  Apfel  zu  erblicke 
Auch  diese  Produkte  qualifizieren  sich  selbstverständlich  als  nachgemacl 
im  Sinne  des  genannten  Gesetzes. 

Als  Ersatzmittel  für  Obstkraut  dienen  Zuckorrübei 
kraut,  Möhrenkraut  und  Malzkraut.  Solange  diese  unter  ihre 
wahren  Namen  in  den  Handel  gebracht  werden,  ist  gegen  sie  nich 
einzuwenden.  Sobald  sie  aber  mit  Obstkraut  vermischt  oder  für  sie 
allein  als  „Obstkraut"  oder  „Kraut"  feilgeboten  werden,  Hegt  Ve 
fälschung  resp.  Nachmachung  im  Sinne  des  §  10  des  Nahrungsmitte 
gesetzes  vor. 

J.  K  ö  n  i  g  ^ )  gibt  in  der  Tabelle  Seite  245  die  Zusammensetzung  d( 
verschiedenen  Krautsorten  und  ihrer  Mischungen.  Die  Unterschiede  fl 
den  Nachweis  von  Verfälschungen  lassen   sich  daraus  erkennei 

!Man  ersieht  hieraus,  daß  die  Saccharose  der  Zuckerrüben  beim  Eii 
dunsten  des  Saftes  zum  Sirup  in  nicht  unerheblicher  Weise  in  Inver 
zucker  übergefUhrt  wird.  Immerhin  bleibt  der  größte  Teil  als  Saccharoj 
bestehen,  wodurch  sich  dieses  Kraut  von  dem  Obst-  und  Malzkrai 
unterscheidet;  letztere  sind  dagegen  durch  eine  größere  Menge  Glukoj 
bzw.  Maltose  (d.  h.  direkt  reduzierenden  Zucker)  ausgezeichnet.  Am 
das  Möhrenkraut  enthält  zum  Unterschiede  von  Zuckerrübenkraut  ve 
hältnismäßig  viel  Glukose  und  wenig  Saccharose. 

Ferner  sind  die  einzelnen  Krautsorten  durch  einen  verschiedene 
Gehalt  an  Stickstoff,  Phosphorsäure,  Kali  und  besonders  durch  il 
Drehungsvermögen  gekennzeichnet.  Der  Zusatz  von  Kohrzucker  zu  Obs 
kraut  vermehrt  den  Gehalt  an  Saccharose ,  vermindert  aber  die  Link 
drehung ;  der  Zusatz  von  Stärkesirup  zu  Obst-  oder  liübenkraut  vermeh 
nicht  nur  den  Gehalt  an  Nichtzucker,  sondern  verwandelt  die  Link 
drehung  des  Obstkrautes  in  Kechtsdrehung  und  erhöht  die  Rechtsdrehui 
des  Rübenkrautes. 

Der  Zusatz  von  Mehl  zu  Obstkraut  vermehrt  selbstverständlich  d 
Menge  au  Nichtzucker,  vermindert  die  Linksdrehung  und  läßt  sich  mikr 
skopisch  nachweisen. 

Diese  Unterschiede  können  zur  Feststellung  der  Abstammung  d 
Krautsorten  wie  auch  zum  Nachweise  von  Verfälschungen  dienen. 


*)  Chemie    d.   menschl.  Nahrungs-  u.  Genußmittel,    4.  Aufl.  Berlin  19( 
ßd.  II,  S.  969. 
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11.  Kapitel. 

Fruchtsäfte,  Limonaden,  Brauselimonaden. 

Spezialgesetze. 

Für  den  Verkehr  mit  Fruchtsäften,  Limonaden  und  Brauselimonaden 
kommen  neben  den  allgemeinen  Bestimmungen  des  Xahrungsmittelgesetzes 
und  des  Strafgesetzbuches  in  Betracht : 

§  1  des  Gesetzes,  betreffend  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher 
Farben  bei  der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und 
Gebrauchsgegenständen,  vom  5.  Juli  1887    und 

§  2  des  Sußstoffgesetzes  vom  7.  Juli  1902. 

Fruchtsäfte. 

Begriff  and  Zasammensetzung. 

Rohe  Fruchtsäfte  (Succus)  nennt  man  die  durch  Pressen  ohne 
jeden  Zusatz  gewonnenen ,  unverdünnten ,  eventuell  in  einwandfreier 
Weise  haltbar  gemachteu  Säfte  der  Früchte,  deren  Namen  sie  tragen. 
Manche  Früchte,  z.  B.  Himbeeren,  überläßt  man  vor  dem  Auspressen 
des  Saftes  oft  der  alkoholischen  Gärung,  wobei  gewisse  für  die  Haltbar- 
keit der  Säfte  nachteilige  Substanzen  (Pektinstoffe  usw.)  abgebaut 
werden. 

Bei  einigen  Fruchtsorten,  wie  Zitronen  und  Apfelsinen,  kommen  die 
Preßsäfte  als  solche  in  den  Verkehr;  bei  anderen,  wie  Himbeeren,  Erd- 
beeren, Kirschen  usw.,  bilden  sie  das  Ausgangsmaterial  für  die  Fruchtsäfte 
des  Handels.  Im  ersteren  Falle  werden  die  Säfte  durch  Pasteurisieren, 
Alkoholzusatz  oder  mit  Konservierungsmitteln  haltbar  gemacht  (siehe 
unten). 

Bei  den  meisten  Früchten  ist  der  rohe  Preßsaft  als  solcher  nicht 
verwendbar ;  er  wird  daher  mit  Kohr-  oder  Rübenzucker  entweder  in  der 
Kälte  versetzt  oder  aufgekocht.  Man  erhält  so  die  dickflüssigen ,  ge- 
zuckerten Fruchtsäfte  oder  F  r  u  c  h  t  s  i  r  u  p  e. 

Für  die  unter  Zusatz  von  Zucker  hergestellten  Fruchtsirupe  hat  sich 
vielfach  im  Handel  und  Verkehr  die  Bezeichnung  „Fruchtsaft"  ein- 
gebürgert. So  versteht  man  ganz  allgemein  unter  Himbeersaft,  Erdbeer- 
saft, Kirschsaft  die  gezuckerten  Säfte;  die  eigentlich  richtigen  Be- 
nennungen Himbeersirup ,  Erdbeersirup ,  Kirschsirup  sind  wenig  oder 
gar  nicht  gebräuchlich. 

Nach  der  Entscheidung  des  Reichsgerichts  vom  26.  März  1900*) 
ist  denn  auch  unter  Fruchtsaft  im  Sinne  des  Gesetzes  nicht  bloß  der 
Fruchtsaft  zu  verstehen,  wie  er  durch  Pressen  oder  sonstige  Bereitungsarten 
unmittelbar  aus  der  Frucht  gewonnen  wird,  sondern  der  Saft  in  der  Bereitung 
wie  er  in  den  Verkehr  gebracht  wird,  also  insbesondere  mit  Zusatz  von  Zucker 
oder  anderen  gärungshindemden  Stoffen. 

1)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1902,  5,  189. 
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Frachtsirupe  werden  auch  durch  Auslaugen  der  frischen  Früchte 
mit  trockenem  Zucker  gewonnen. 

Dagegen  ist  ftlr  ein  Getränk,  welches  aus  DörrHpfeln  durch  Wasser- 
aufguß  bereitet  wird ,  die  Bezeichnung  Apfelsaft  unzulässig.  [Reichs- 
gerichtsentscheidung ^ ).] 

Bei  der  Bereitung  der  Fruchtsäfte  gelaugt  manchmal  auch  die  so- 
genannte Nachpresse  zur  Verwendung,  d.  h.  das  nach  Aufguß  von 
Wasser  auf  die  ersten  Preßrllckstände  (Obsttrester)  durch  nochmalige 
Pressung  gewonnene  Produkt.  Der  Zusatz  von  Nachpresse  zu  Fruchtsaft 
soll  nach  dem  Beschlüsse  der  Freien  Vereinigung  deutscher  Nahrungs- 
mittelchemiker (1906,  Nürnberg ^J  „in  deutlicher,  nicht  zur  Täuschung 
geeigneter  Weise  nach  Art  und  Menge '^   deklariert  werden. 

Während  die  Vereinbarungen ^)  Konservierungsmittel  in  den 
zum  Verkauf  gelangenden  Fruchtsäften  überhaupt  für  unstatthaft  erklären, 
beschloß  die  genannte  Freie  Vereinigung  für  eine  Neubearbeitung  der 
Vereinbarungen  folgende  mildere  Fassung  zu  beantragen:  „Der  Zusatz 
von  Konservierungsmitteln  ist  nur  insoweit  gestattet,  als  ihre  Gesundheits- 
anschädlichkeit selbst  bei  dauerndem  Genuß  feststeht.  Der  Zusatz  ist 
in  jedem  Falle  nach  Art  und  vorhandener  Menge  deutlich  zu  deklarieren.*^ 

Alle  Fruchtsäfte  müssen  klar  sein. 

Der  durch  Pressen  aus  frischen  Früchten    erhaltene  Saft  stellt  eine 
in  ihnen  vorbanden   gewesene  Lösung  von  Fruchtbestandteilen  dar,  von 
denen  die  wesentlichsten  sind :  Zucker,  meist  in  Form  von  Glukose  und 
Fruktose,  sehr  oft  neben  Saccharose;   Pflanzensäuren,    meist  Apfelsäure, 
Weinsäure,  Weinsteinsäure,  Zitronensäure;  in  sehr  geringen  Mengen  oft 
Salizylsäure,  Benzotf säure ;  aromatische  Schmeck-  und  Kiechstoffe   manig- 
facher  Art,  deren  chemische  Natur  wenig  bekannt  ist;  Pektinstoffe;  Ei- 
weißstoffe; mineralische  Bestandteile,  besonders  Verbindungen  des  Kaliums, 
ferner  gebundene  Phosphorsäure.     Außerdem  sind  in  Fruchtsäften  mehr 
oder  minder  erhebliche  Mengen  chemisch  weniger  gekannter  Stoffe,  so- 
genannte  Extraktivstoffe    vorhanden.     Fruchtsaft    ist    in    der    Kegel    fast 
farblos;  er  besitzt  in  manchen  Fällen  jedoch  eine  verhältnismäßig  starke 
Farbe,   so  z.  B.  der  Saft  der   roten  Himbeere,    mancher  Kirschenarteu, 
der   Maulbeeren,    der   Brombeeren.     Die   Farbe    ist    in    den   genannten 
Fällen  rot   in   besonderen    Tönungen;    über    die    chemische    Beschaffen- 
heit der  Farbstoffe  ist  wenig  mehr  bekannt,  als  daß  sie  in  allen  Fällen 
stickstofffreie  Körper  zu  sein  scheinen*). 

Was  nun  das  Mengenverhältnis  dieser  Bestandteile  in  den  einzelnen 
Fruchtsäften  anbelangt,    so    ist  über  diesen  Gegenstand  gerade  während 

')  R.G.  Urteil  v.  22.  Juni  1906;  vergl.  Zeitschr.  f.  d.  gas.  Kohlensäurcind. 
1906,  If,  485. 

*)  Siehe  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1900,  12,  20~:U;  vergl. 
auch  Deutsch.  Nahrungsmitteibueh,  8.  116. 

»)  Heft  n,  8.  108. 

^)  VergL  Deutsch.  Nahrungsmittelbuch,  S.  119. 


•» 


^^  Kiitchtdlfte,  Limonaden,  Braoselimonadeu. 


»l%»r  U^txtiMi  Jahre  viel  gearbeitet  worden;  indessen  sind  dißio  AtbeiteB 
^ii^ht'r  niH*h  nicht  so  weit  gediehen ,  daß  jetzt  schon  ein  allen  Ver»»' 
uiv^u   Ktvhuinig  tragendes  Urteil  möglich  wäre. 

^\u  H  i  m  h  o  0  r  8  a  f  t  d.  h.  Himbeersirup  gelangt  Sp  aet h  ^)  zu  folg^^' 
iva    Vullv»r\lorungon : 

1,  Der  Himbeersirup   soll  klar,    von  kräftig  roter  Farbe  ^ 
\ou  charakteristischem  Himbeergeruch-  und  -geschmack  sein,  wel^ 
Kigeuschaften    besonders    beim   Verdünnen    des    Saftes   mit   Wa^^ 
ht;rvi»rtreten. 

2,  Fremde    Farbstoffe,    Pflanzen-    wie   Teerfarbstoffe,    dür#^^ 

et 
nicht    vorhanden    sein;    auch   Konservierungsmittel    darf   ein   reii* 

Sirup    nicht    enthalten ;     ein    ordentlich    zubereiteter    HimbeersirO " 

hält  sich  auch  ohne  Konservierungsmittel  jahrelang  vorzüglich. 

{^.    Reiner  Himbeersirup  muß  einen  Aschengehalt  Vo 
mindestens    0,20  g   besitzen;    zur  Neutralisation    der   al 
kalischen  Reaktion  der  Asche  dürfen  nicht  weniger  wi^^ 
2  ccm  N- Säure  verbraucht  werden  ;  unter  diesen  Zahlen  gefunden^^ 
Werte,  ferner  ein  niedriger  Gehalt  an  Säure  und  ein  Gehalt  an  zucker-  -^ 
freiem  Extrakt    unter    1,3  g  sprechen  deutlich  für  die  Verwendung 
eines    durch    Wasserzusatz    gefälschten    Himbeerrohsaftes     bei    der 
Darstellung  des  Sirupes. 

4.  Ersatzstoffe  des  Rohrzuckers  (Stärkesirup,  Saccharin  und 
andere  künstliche  Süßstoffe)  dürfen  nicht  vorhanden  sein.  Die  Polari- 
sation vor  und  nach  der  Inversion  in  lO^oiger  Lösung  gibt  sicheren 
Aufschluß ,  ob  ein  mit  der  vorschriftsmäßigen  Zuckermenge  ein- 
gekochter Saft  vorliegt. 

5.  Die  für  die  Prüfung  des  liimbeersirupes  angegebene  einzige 
Probe  des  Deutschen  Arzneibuches ,  die  Ausschüttelung  mit  Amyl- 
alkohol ,  reicht  für  die  Zwecke  der  Prüfung ,  ob  reiner  Sirup  vor- 
liegt, nicht  aus;  es  ist  das  Verfahren  des  Ausfärbens  der  künstlichen 
Farbstoffe  mit  Wolle,  wie  auch  der  angegebene  (1.  c.)  Prüfungsgang  auf 
die  hauptsächlichsten  Pfiauzenfarbstoffe  nicht  zu  entbehren:  endlich 
sollte  noch  wenigstens  die  Bestimmung  der  Asche  und  die  der  Alkali- 
tät  derselben  für  die  Folge  gefordert  werden. 

Der  von  Spaeth  vorgeschlagene  niedrigste  Wert  von  0,2  g  ftlr 
den  Aschengehalt  scheint  sich  jedoch  nach  den  neueren  Beobachtungen 
nicht  für  alle  Fälle  aufrecht  erhalten  zu  lassen:  u.  a.  schlägt  Beythien^) 
seine   Herabsetzung  auf  0,18  g  vor. 

Beim  Zitron  e  n  s  a  f  t  ^)  bietet  ein  besonderes  Kennzeichen  der 
Reinheit  der  Gehalt  an  JMineralbestandteilen  und  deren  Alkalität,  ferner 


»)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1901,  4,  97  u.  920. 

>«)  Dortselbst  1903,  «,  109:». 

8)  Vorgl.  R.  Sendtner,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1901, 
4,  \Y^\\  E.  Spaeth,  dortselbst  1901,  4,  .V29;  K.  Farnsteiner,  dortselbst, 
1903,  6,  1;  A.  Beythien  u.  P.  ßohriscb,  dortselbst  1905,  9,  449. 


ein  ^wtiser  Gehnlt  an  Slicksloff  und  ein  uichi  unbetrttclitUchor  Gehall 
an  Ftslilingsche  Lßsimg  rednuierendeii  liestandtcilen  (Zucker)  bisw,  an 
eiaeni  ondi  Abxug  von  Zitronen EUure  und  Asciie  verbleibcudun  Exlrnkt- 
fNre,  iBei  Sätzen,  welche  kouserviereade  Zusätze  —  Alkolud.  Zticker, 
Salizylsäure  usw.  —  enlhnlten,  mftsaeu  diese  Verbällnisse  bis  zu  einem 
jeiriosen  Grnde  Ver&ndeniugeu  unterliegen.) 

Die  bisher  ungegebenen  Worte  Air  diese  bei  der  Beurteilung  des 
Zitron eusiifVes  in  Bciraebt  kommenden  Faktoren  schwanken  allerdings 
ktittditlich.  Während  Karnsteinor.  Borntritger,  Spaeth,  Sendtner 
uud  Be^thieu  bei  selbst  hergestellten  Zitruueusaften  einen  Gehalt  nn 
Miiiwalliestand teilen  von  0,402—0,649  g  und  deren  AlkalitHt  zu  4,99 
l'ii  7.59  cvm  N-8anre  ermittelten,  fand  H.  LUhrig')  fllr  beide  erheb- 
lii'li  geringere  Werte.  Nocli  auffalliger  werden  die  Unterschiede  bei 
dea  Extraktresten.  Während  Farueteiner  als  niedrigsten  Wert  für 
'leti  Kxiraktreet  a  (nach  Abzug  von  Süitre  und  Zucker)  1,62  g  und  fUr 
Afii  E-xtraklrest  b  (nach  .AibKUg  von  SKure ,  Zucker,  Mineralstoffen  wud 
!  gebundener  Zitronensilnre)  1,00  g  und  Beythieu  hei  seinen 
die  enl*preclienden  Werte  zu  1,55  lizw.  0,94  angibt,  findet 
j  diese  Werte  ko  1,04  und  0,58  g  bei  Anwendung  der  gleichen 
;.  I)ieser  Unterschied  Ist  um  so  bemerkenswerter,  als  nach 
ien*)  eine  Probe  mit  weniger  als  0,8  bzw.  0,85  g  totalem  Estrukt- 
t  ilie  Behauptung  rechtfertigen  etoll,  daß  ein  Zitronensaft  nicht  rein  ist. 


t  und 


Zitronensäften  dürfte 
neu  voritllglichen  Au- 
aicht  BO  leicht  wie  die 
ch  Beythien  und 
aentlich  unter  0,025 
(■ichtiges  Verdaclits- 


IG  wesentliche  Bedeutnng  filr  die  Benrteilui 
1  Stickstolfgehalt  zukommen ,   da  gerade 
|t  fUr  die  natürliche  Absintnmung  darbietet 
leralisdien    Teile     ergänzt    werden    kann.       Kacl 
Ihrisch  (1.  c)    ist    ein    ätickstoifgehalt ,    der   wea< 
t  0,020    herabsinkt,  unter  alleu  Umsländen  ein  i 
B£nt  A&tiit,  daß  kein  reiner  Saft  verliegt. 

Ans  allem  geht  hervnr,  daß  man  bei  dem  bisher  bekannten  Material 

i^Üth  nicht    in  der  Lage  i^t ,    fllr    die  Zusanunenselsnng   der  Frnchtsftl^e 

•^rsllgemeinemde  Grundsftize    aufzustellen.     Zweifellos    spielen    bei    den 

I  «iftrelenden    Schwankungen,    besonders     im    Aschengehalt    uud    dessen 

lUtlt,  Terscliiedcne  Faktoren,    wie  Gegend  uud  Jahrgang,    eine  be- 

inde  Rolle.     Es    erscheint    daher    notwendig,    wie  beim  Wein,    von 

n  Jahr  die  Zusammensetzung  der  Fruchtsäfte  festzustellen  und  nur 

9  Zahlen  bei  der  Beurteilung  von  Erzeugnissen  aus  Frltchten  solcher 

)  lugruude  zu  legen.     Mit  der  Aufstellung  einer  solchen  Fruchl- 

taiutik    ist    seit  1905    begonnen  worden  (siehe  Zeitschi'ift  f.  Uuters. 

n,  GenuUm,), 

J  HiMicUtlich  der   Znsammensetzung    von    Fruchtsäften    sei 
I  fblgeude  neuere  Arbeiten  hingewiesen :  F  a  r  n  s  t  e  i  n  e  r .  L  e  n  d  r  i  c  b  , 


.  Gennliui.  19U5,  U,  449. 


.,^,,  l.>Mcht<ilAe.  Limonaden,  Br&unelimoniulcu. 

Zink  nml  Bntteubergr'^  E.  Spaetli«),  Jucke  nackuw 
iiAck*).  H.  Lühri^^K  A.  Beythien  und  L.  Waters*),  1 
iis^,  —  diese  über  Kohsäfte  bzw.  Fruchtsirupe  vou  Himbe 
beeren,  Kirschen^  Johaunisbeereu,  Blaubeeren,  Holuuderbeen 
beeren ,  Brombeeren  — ;  ferner  E.  Spaeth"^),  K.  Sei 
K.  Farnsteiner»),  E.  Ltthrig^"),  A.  Beythieni^)  us 
über  Zitronensaft. 

Die  frisch  gepreßten  Säfte  (Himbeer- ,  Erdbeer- 
beersaft)  unterscheiden  sich  vou  den  gegorenen,  abgeseh« 
höheren  Gehalt  an  Extrakt  bzw.  unvergorenem  Zucker,  ledig 
hftltuis  der  durch  den  Alkoholzusatz  bedingten  Verdünnung. 
au  Mineralstoffen  und  Alkalität  ti'itt  bei  den  letzteren  nich 
bleibt  die  Menge  der  Apfelsäure  und  Phosphorsäure  unbeeii 

Zitronensäfte,  bei  deren  Herstellung  Schalen  und  Ker 
wendet  wurden ,  nehmen  infolge  der  eintretenden  Verl: 
ätherischen  Öles  mit  der  Zeit  einen  unangenehmen  Geschmi 

Wann    dürfen  Fruchtsäfte    und  Fruchtsirupe   alt 

frei  bezeichnet  werden? 

Als  Ersatz  für  die  von  der  modernen  Abstinenzbewegung 
alkoholischen  Getränke  kommen  in  erster-  Linie  die  FruchtsI 
aus  ihnen  hergestellten  Produkte  in  Betracht.  Es  fragt  sich  i 
Bedingungen  diese  genügen  müssen,  um  praktisch  als  alko 
gelten.  Das  Kaiserliche  Gesundheitsamt  äußert  sich  hierüb 
Gutachten  *®)  folgendermaßen : 

Die  nach  dem  Gärungsverfahren  gewonnenen  F  r  u 
enthalteu  stets  Alkohol.  Die  Mengen  sind  wechseluc 
Gesetzmäßigkeit  läßt  sich  nicht  erkennen.  Die  Forderun 
Fruchtsäfte  völlig  alkoholfrei  sein  sollen ,  läßt  sich  som 
recht  erhalten,   und  man  wird  im  Hinblick  auf  die  zu  be 


*)  4.  Ber.  d.  Hygien.  Inst,  über  d.  Nahruiigsmittelkontrolle 
1900—1902,  61. 

-)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1901,  4,  97. 

8)  Dortselbst  1904,  8,  23. 

♦)  Dortselbst,  1905,  10,  714. 

5)  Dortselbst,  1905,  10,  726. 

*»)  Dortselbst,  1905,  10,  731. 

■»)  Dortselbst,  1901,  4,  529. 

8)  Dortselbst,  1901,  4,  1133. 

0)  Dortselbst,  1903,  0,  11, 

»«)  Dortselbst,  1906,  11,  441. 

*i)  Jahresber.  d.  Untersuchungsamtes  Dresden  1903,  18. 

^'^)  Vergl.  A.  Beythien,  Zeitsehr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  C 
«,  1109. 

*')  Gutachten  d.  Kais.  Gesundheitsamtes  v.  9.  März  1905;  s 
f.  öflfentl.  Chemie  1905,  163. 


ISdiwiiakmigiMt  nueli  gegen  einen  Gelinit  Lis  ■t\ 
n  100  ccni  emes  Frnchlsiruiis  Eiuwendung'eii 
eil  ilicsB  BetrK^  nuf  die    natdrJicho    Oürung 

Wfts  ille  Frsge  anbülaagt,  wie  das  Vorkomme) 

IfTUf litsftfieii  m  beurteilen  ist,  ho  muß  daaii  l.eir 

t  tVilcrang    iler    völligen  Abwesenheit    v'>i»  Alkali 

itHil  die  Bildung  von  Alkobol  bei   der  Herstellung  dt 

(ilrniigsverfalir^u    üuvermeidlicU  ist.     Aber   mich    de 


Alkoll  r)l 

eu  dürfen, 

llckgofillirl    werden 

eu  vou  Alkohol   in 

■merkt  werden,  <I«H 

1    zu   weil   geht, 

Säfte  naeh  dem 

Zusatz  mnQiger 


ieUt 


Mengen  Alkohol  za  FnichleUften  iet  nicbl  ohne  weiteres  zu  verurteilen. 
Die  Absicht  der  FuUchung  ist  hiermit  nicht  verbundeu,  vielmehr  soll 
nnr  der  Saft  baltbar  gemacht  werden,  ku  welehem  Zwecke  der  Alkohnl- 
tnfftli  schwer  entbehrt  werden  kmiu, 

Ua  die  Fruchtsirupe  in  reiuer  Form  selten  genossen    uud    beim 

Gelirnnch  zudem  mit  der  mehrfachen  Menge  Wasser  verdUuut  werden, 

la  «iiid  die  zum  GeuuiiBe  gelangenden  Alkoholniengen  »a  gering,  diiß 

geentidlieitliche    Bedenken    dagegen    uicbt    geltend    gemachi     werden 

r  kAnneu,     Wenn    es    auch    nicht    nngUngig    erscheint ,    eine    bestimmte 

Ißronice  ku  bezeichnen,  hi»  zu  welcher  ein  Alkoholgehalt    von  Frucht- 

Futupen    ala    mlilSig   oder    als    hoch    auzusehen    ist,    so    muß    doch   die 

^Forderung  gestellt  werden,  daß  Sirupe,  welche  unter  der  Bezeichnung 

'  .»Ikuholfrei"    in    den    Handel    gelangen,     hiichateuB    solche    Mengen 

^Alkohol    enthalten ,    welche    die    im    Anlange    genannten  Werte    nicht 


rilber.>i 


iigen. 


Limonaden. 

schungeu    von  Fn 


ühtsitflei 


Limonaden 
^br. 

Alle  mit  dem  N^ameu  einer  bestimmten  Fruchtart  belegten  Limonaden 

1  auch  wirklieh  den  entsprechenden  Fruchtsaft  enthalten. 
Die    Beurteilung    ist    dieselbe    wie    bei    den    Fruchtsäften;     nur    ist 
bstverstUndlich   der  Zuckerzusatz  und  die  Verdünnung  mit  Waaser  in 
rächt  zu  ziehen, 

Brauselimonaden. 

usel  imouad  e  II    sind  Limonaden,    ilie    neben  den  erwähnten 
Ludteile^  uoch  Kohlensäure  euthalten. 

Brnuselimonaden  mit  dem  Namen  einer  bestimmten 
ud  Miscliuugen  vou  F 
hrehaltigem  Wasser.  Die  Bezeichi 
ihrer  Herstellung  benutzten  Fruclitsäften  entsprechen.  Letztere  müssen 
I  AU  echte  Fruchtsäfte  zu  stellenden  Anforderungen  genfigen'). 

'I  Vergl.  Ber.  über  d.  Verhandlungen  d,  5.  Jahresveraammlung  d.  Freien 
^inigitng  deult«ch.  Nnhnittgemittelchcniiker  zu  Nürnberg,  Berichterstatter 
Beythien:  ZeiUchr.  f.  Unterit.  d.  Nähr.-  u.  Genußoi.  ITOti,  li,  48. 


n  mit  Zucker  und  kohlen- 
Brauselimonaden  muß  den 
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Solche  Brauselimonaden  sind  nur  von  beschränkter  Haltbarkeit,  da 
bei  der  starken  Verdünnung  die  in  ihnen  enthaltenen  Fruchtsäfte  in 
mehr  oder  minder  kurzer  Zeit  der  zerstörenden  Tätigkeit  von  Hefen, 
Schimmelpilzen  und  Bakterien  anheimfallen. 

Immerhin  kann  man  bei  Verwendung  gut  vergorener,  d.  h.  möglichst 
pektinfreier  Fruchtsäfte  und  guten,  am  besten  destillierten  Wassers  und 
bei  peinlichster  Sauberkeit  derartige  Produkte  herstellen,  und  es  ist 
Tatsache,  daß  sich  solche  in  manchen  Gegenden  Bayerns,  wie  auch  au 
anderen  Orten  *),  im  Handel  befinden.  Allerdings  sind  diese  meist  ftir 
einen  baldigen  Konsum  bestimmt,  und  es  muß  zugegeben  werden,  daß 
der  Fabrikation  echter  Brauselimonaden  von  monatelanger  Haltbarkeit 
große  Hindernisse  im  Wege  stehen. 

Die  Industrie  hat  sich  aus  diesen  Gründen  mehr  der  Herstellung 
künstlicher  Brauselimonaden  zugewandt;  selbstverständlich 
dürfen  diese  nur  unter  einwandfreien  Bezeichnungen  in  den  Verkehr  ge- 
bracht worden  (siehe  unten).  — 

Das  bei  der  Herstellung  von  Limonaden  und  Brauselimonaden  zur 
Verwendung  gelangende  Wasser  muß  den  an  künstliche  Mineralwässer 
zu  stellenden  Anforderungen  genügen. 

Alkoholfreie  Getränke. 

Die  Limonaden  und  Brauselimonaden  (echte  und  künstliche)  bilden 
das  Hauptkontingent  der  sogenannten  alkoholfreien  Getränke,  d.  h.  solcher 
Getränke,  die  nach  den  Ansprüchen  der  Alkoholgegner  frei  von  Alkohol 
sein  sollen. 

Es  wurde  schon  bei  den  Fruchtsäften  darauf  hinge wießen ,  daß  es 
nicht  möglich  ist,  Flüssigkeiten,  die  gäruugsfähige  Substanzen  enthalten, 
dauernd  absolut  alkoholfrei  zu  bewahren.  Unter  Berücksichtigung  dieser 
Tatsachen  hat  sich  z.  B.  der  Verein  schweizerischer  analvtischer 
Clieniiker^)  dahin  geeinigt,  ein  Getränk  dann  als  „alkoholfr  e  i**  zu 
betrachten ,  wenn  das  spezifische  Gewicht  des  Destillates  nicht  unter 
0,9992,  der  Gehalt  an  Alkoliol  also  nicht  über  0,42  Gewichtsprozent  liegt. 

VerfälschuiigeD. 

1 .  AV  ä  s  s  e  r  u  n  g.  Eine  der  gewöhnlichsten  Fälschungen  der  Frucht- 
säfte ist  deren  Streckung  durch  übermäßige  Wässerung.  Sie  geschieht 
am  häufigsten  durch  Zusatz  von  Wasser  oder  von  ^Xachpresse",  dem 
wässerigen  Auslaugungsprodukt  der  Fruchtpreßrückstände  (Trester)  zum 
Kohsaft.  Außerdem  kommt  auch  direkter,  über  den  zulässigen  Ersatz 
des  beim  Einkochen  verdanipfeudon  Wassers  hinausgehender  Wasserzusatz 
bei  Fruchtsäften  in  Betracht. 

Besonders  verbreitet  ist  die  Wässerung  beim  Himbeersaft.  So  fand 
Beythieu^),  daß  70  ^/o  die  bei  einer  Enquete  entnommenen  und  von 

1)  Vergl.  A.  Beythien,  Pharm.  Zentralhalle  1906,  39. 

«)  Vergl.  Chem.  Zeitg.  1902,  977. 

«)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1903,  0,  1107. 


ihm  iiQivrsndiieti  Himbeersbu^e  nuit  j^en-Sssorlem  Kolisaft  hergestellt 
wareu.  Er  weist  zugleich  nach,  daß  diese  WaBsermig  nicht  als  eiwaa 
■Ilfemoin  Übliches,  a.U  um  Himdelsgebrnuch  hiozunehmen  ist,  sondern 
nineii  Hiui(li^brtiißhraudi  ilarstellt. 

Nach  K.  Sjiaeth  ')  enll  die  Verwendung  eines  durch  Wasserzusatz 
p-flllschten  HimlieersafleH  zur  Daraiellung  des  äirups  crwieseQ  sein,  weun 
iw  von  ihm  niifgestelllen  untersten  Grenzwerte  nicht  erreicht  werdeu. 
E*  wurde  indessen  schnu  iliirauf  hingewiesen,  daß  diesen  Zahlen  keine 
illgemeine  Geltung  Eukomml,  da  uiiler  dem  EinHulS  der  Witienings- 
iwrlilLltaiase  und  anderer  Faktoren  die  iin  verfall  sehten  PrelSstlfto  der  FrUchte 
anter  nrnstUndeu  weit  hinter  ihnen  zurllckblelben.  Allgemein  knun  man 
nur  »ageu,  daß  durch  die  Wasserung  die  Werte  fllr  HUmtliche  Bestand- 
t«iU  lierahgeHetzt  worden. 

Man  niiilS  beim  gegenwärtigen  Stande  der  Wissenschaft  deshalli 
diimit  recliuea,  dall  eiu  Teil  der  so  gefälschten  FruchtsBfte  nndi  dem 
Erkenn ung3verm(!geu  des  Analytikers  entgeht;  wahrsciieinlich  werdeu  diese 
VertiUl misse  ja  in  absehbarer  Zeil  aufgeklart  werden.  Mit  Schwierig- 
k«it«u  wird  der  Chemiker  hier  über  immer  zu  kämpfen  haheu;  denn  diu 
Ioilu9trie  begnügt  sich  oft  nicbt  mit  dem  bloUen  Zusätze  von  Wasser 
inier  SHchprease ,  aie  versucht  sogar  ihre  stark  gewilsserten  Safte  auf 
euieii  iiormaleu  Gehalt  an  Mineralstoffeu  und  deren  Alkalitfti  „ein- 
wuMllen". 

Viin  den  Fabrikanten  wird  manchmal  der  Eiuwand  vorgebracht, 
iti  Aiialj-tisch  festgeatellte  Wasserzusalz  des  Himbeersaftes  beruhe  auf  der 
Verarbeitung  verregneter  Beeren.  Demgegenüber  hat  A.  Beythien*) 
iureh  Versuche  nachgewiesen,  daß  eine  ans  der  Analyse  abgeleitete 
WiMsrung  bis  zum  Betrage  von  10"/d,  aber  keinesfalls  melir,  auf  die 
VerwBadnug  bei  Kegenwetter  gepflückten  Himbeeren  zurllckzufitlireu  ist. 

Durch  die  WJlsserung  werden  die  Fruchtsafte  in  ihrem  Gehalte  an 
veriviillen  Bestandteilen  herabgesetzt,  also  verschlechtert,  d.  i.  verfälscht. 
uiiim  Auffassung    gelangt    in    zahlreichen    gerichtlichen  Entscheidungen 

U.  a,  hat  das  Reichsgericht^  ausgesprochen,  daß  ein  aus  einem  außer- 
"nlmtlich  durch  Wasser  verdünnten  Himbeersaft  hergestellter  Himbeerairup 
letzteren  Namen  nicht  verdient,  sondern  als  Surrogat  anzusehen  ist. 

Im  Sinne  dieser  Auffasssung  hat  auch  z.  ß.  die  5.  Strafkammer  iu 
Berlin*]  eine  ]0-pro£entige  Wässerung  eines  Himbeersaftes  als  Verfälschung 
Wnnlanael. 

Dieser    Staudpunkt    tindet    auch    durch    den    Beschluß    des   VereiuB 

dentscher    Frnclitsaflpresser ,    gewasserte    Säfte    als    solche    deutlich    za 

~~AIarieren,  erfreuliche  Unterstützung. 

>)  UoTlsHlbsI,  l'JOI,  4,  07. 
')  Dortscibsl,  VJtH,  8,  541!. 
•j  R.G.  Urtöil  V.  20.  Dezember  ISftW. 

*)  Urteil  V,  12.  August  lOQ'i;  siehe  Beythien,  Jahreahev,  d.  Uutorsuchungs- 
•  Dnaitn  ItfCKI,  17. 
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Ebenso  wie  die  Wässerung  ist  der  Zusatz  von  Nachpresse 
zu  Fruchtsäften  zu  beurteilen.  Auch  dieser  muß  nach  den  Beschlüssen  des 
Vereins  deutscher  Fruchtsaftpresser  gekennzeichnet  werden.  [„Frucht- 
saft mit  Nachpresse  *)."] 

2.  Färbung.  Wie  bei  allen  Nahrungs-  und  Genußmitteln,  bei 
denen  die  Farbe  eine  Rolle  spielt,  so  wird  diese  auch  bei  den  Frucht- 
säften vielfach  künstlich  beeinflußt.  Hierzu  dienen  entweder  Farbstoffe 
(meist  Teerfarben)  oder  tief  farbige  Fruchtsäfte,  wie  Kirschsaft,  Heidel- 
beersaft usw. 

Zur  Färbung  des  Zitronensaftes  wird  auch,  wie  ßeythien*)  mit- 
teilt, zitronensaures  Eisenoxyd  verwendet,    hergestellt  durch  Digerieren 
von    frisch    gefälltem  P^isenoxyd    mit   Zitronensäure.     Beim   Zitronensaft 
hat   übrigens    die  Färbung   keinen  rechten  Sinn,    da   er  von  Natur  fas** 
farblos  ist. 

Die    Beurteilung    der    Färbung    eines    Fruchtsaftes    ist   nicht   unte-^ 
allen  Umständen    gleich ,     sie    richtet  sich    nach   deren  Art   und  Zweck 
Im  allgemeinen  kann  man   sagen,    daß  einwandfrei   hergestellte  Frucht — 
Säfte  einer  Auffärbung  nicht  bedürfen. 

In  Fällen,  in  denen  Himbeersaft,  der  in  seiner  natürlichen  Farbe 
unsche inbar,  mißfarbig,  geworden  war,  ohne  sonst  eine  seiner 
wertvollen  Eigenschaften  einzubüßen,  künstlich  aufgefärbt 
wurde ,  haben  die  Gerichte  nicht  immer  eine  Verfälschung  für  gegeben 
erachtet. 

So  braucht  nach  der  Entscheidung  des  Reichsgerichts')  vom  26.  Mai 
1882  ein  mit  Anilinfarbstoffcn  aufgefärbter  Himbeersaft  nicht  not- 
wendig als  Verfälschung  zu  erscheinen,  insbesondere  nicht,  wenn  ihm  dadurch 
nicht  der  Anschein  einer  besseren  Beschaffenheit,  höheren  Fruchtgehaltes  oder 
größeren  Wertes  verliehen  werden  soll. 

Ebenso  konnte  das  preußische  Kammergericht*)  in  dem 
Zusatz  von  7®/o  Kirschsaft  zu  echtem  Himbeersaft  keine 
Verfälschung  erblicken. 

Auch  der  Österreichische  Lebensmittelbeirat  *^)  hat  entschieden,  daß 
die  Nachfärbuug  von  Himbeersaft  mit  intensiv  färbenden  Fruchtsäften 
gestattet  sei. 

Andrerseits  berichtet  Juckeuack®),  daß  kürzlich  eine  Straf- 
kummer im  Zusätze  von  Kirschsaft  zu  Himbeersaft  eine  Verfälschung 
«M-blickte,  da  letzterer  durch  diesen  Zusatz  in  seinem  Wesen  zweifellos 
vc»räudert  und  in  seinem  Aroma  verdünnt  werde. 


i 


^)  Vergl.  auch  Deutsch.  Nahrungsmittelbuch,  S.  116. 
")  Jahresber.  d.  Untersuchungsamtes  Dresden  1901,  14. 
^)  G.  Lebbin,   Die  Reiclisgesetzgebung  über  d.  Verkehr  mit  Nahrungs- 
mitteln usw.,  S.  25. 

*)  Urteil  V.  11.  September  1902. 

^)  Vergl.  Deutsche  Nahrm.-Rundschau,  1904,  202. 

•)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1904,  8,  16. 


KrIlpllÜch  fiinfai'livr  ist  die  Saclilnge  l>ei  »ui-htsaften,  fÜp  inil  Wasser, 
N'Aclijirctae  iidfr  StUrkesiruji  ver<llttiiit  sinil.  Hier  bezwecki  die  Filrbutig 
nicht  die  SchßDUiig.  BOnderu  die  Verleiliung  des  Stlu-ines  einer  Ijesaereu, 
■ertr.i! leren  Bcsi-Iinffciilieit,  indem  sie  eineu  liiiiiereu  alt»  den  vurliaudeneii 
ßvliait  au  Frncljtsart  voitausdit.  In  solclien  Fulleu  liat  die  Uecltt- 
ijirBrhuiit;  oucli  iinmer  die  TatbeslandBRierkmale  der  Verfttlscliuiig  tilr 
ptgtinm  »nicliiet. 

Xwh  dfn  V'ereinljaningen  ist  der  Znsata  von  fremden  Farbstoffen 
in  Fnicli tauften,  die  aU  rein  bexeicUnet  sind ,  sowie  zu  Limonaden  und 
Snnst^limonaden ,   die  den  Namen  einer  bestimmten  Frucht  führen,  un- 

Selbst versUtudI ich  steht  einer  Fäi'bung  nieht»  im  Wege,  n-euu  sie 
einKtndfroi  deklaiiort  ist. 

So  ist  aacli  iincb  den  Beseblllssen  der  Freien  Vereinigung  deutscher 
Xahrnngimitteli'beniiker ')  bei  Brauselimonaden  mit  dem  Xamen  einer 
bertiininien  Fruchtart  eine  Auffärbung  mit  anderen  Fruchlsitfteu  zulHssig, 
«un  sie  nuf  der  Etikette  in  deutlicher  Weise  angegeben  wird. 

Noch  den  Anforderungen  des  Bundes  deutscber  Nnhrnngsmittel' 
falirJkanten  und  Häudler*)  dürfen  FrnchtsHfle  nur  mit  anderen  Frnclit- 
«fi*ti  aufgefitrbl  werden.  Die  Art  des  zugesetzten  Frncbtsaftes  muß 
gekeuuze lehnet  (deklariert)  n-erden. 

3.  ZusHtx  Ton  Aroraastuffeu.  Als  Ersatz  fdr  das  fehlende 
UMIlrtirhe  Aroma  —  Geruch  und  Gesehmiitk  —  bei  FruchtsHfteu  und 
tininu»deu  dieueu  zwei  Arten  vun  AromastofFen;  die  augenanntea  Frucht-  , 
Über  lind  die  Eseenzen. 

Die  FrnchtHther  siud  synthetisch  dargestellte  Kiechutoffe,  meist  ' 
Eitliir  rerscbiedener  organisc-her  Sftnren  und  Alkohole.  So  beste 
Koumann -Wender  nnd  Gregor")  Ananusather  bauptsKchlich 
«u  BattersIlureHihyleater,  Eir  schenSlber  aus  EssigsHure  und  Benzoö- 
slureäthylesler.  Erdbeeraiber  aus  Essigsänreathylester  mit  Essig- 
Wurenniylester  und  BuitersUureatbylester.  Aus  diesen  Fruclitjtthem  werden 
unter  Beimischung  von  (.'hloroform  { ! ) ,  Aldehyd  und  anderen  Stoffen 
^i«  eogenannten  kUuBtlichen  Frucbtessenzen  hergestellt.  Infolge  der  auf 
Jen  (rennit  solcher  ]'rodukte  erklärlicherweise  auftretenden  Gesuudheits- 
«Urnngen  verbieten  die  Nahrungsmittelgesetze  veracbiedener  Länder  mit 
Ii«cht  die  Verwendung  dieser  Knnstessenzen  zur  Erzeugung  von  BrnuBe- 
'■nuiiaden  (z.  B.  iu  der  Schweiz  durch  Verordnung  vom  16.  Jauuar  1896), 
Der  chnroiscbe  Nachweis  synthetischer  äaure-Ester  ist  bei  der  zur  Ver- 
I  •Midttng  gelangenden  außerordentlicb  geringen  Menge  nicht  immer  mit 
"  Wheit  zu  fuhren;  sie  werden  am  sichersten  durch  den  Geruch  und 
thmack  erkannt. 

'  ')  5.  Jahresversammlung  in  Nürnberg,  siehe  Zeitschr.  f.  Untere,  d.  Nähr.- 
ttDuUiii.  IMK),  lä,  4ä. 

|*>  Oeuttch.  Nahrangäinitielbucli,  S.  116,  Nr.  6. 
1  Zdtachr.  f  Unters,  d.  Nabr.-  u.  Genaßm.  1900,  8.  450. 
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Die  in  neuerer  Zeit  mehr  an  Stelle  der  Fruchtäther  getretenen 
Essenzen  sind  alkoholische  Lösungen  der  durch  Extraktion  oder 
Destillation  isolierten  Hiechstoffe  der  natllrlicheu  Pflanzenteile.  Vielfach 
sind   sie  jedoch   durch  Zusatz  von  künstlichen  Fruchtäthern   „verstärkt". 

Bei  reinen  Fruchtsäften  ist  ein  Zusatz  solcher  Aromastoffe  ganz  un- 
nötig :  man  trifft  ihn  auch  nur  bei  Fruchtsäften ,  die  eine  Streckung 
mit  Wasser,  Nachpresse  oder  Stärkesirup  erfahren  haben  und  bei  künst- 
lichen Brauselimonaden.  In  allen  Fällen  bezweckt  er  die  Vortäuscbang 
eines  höheren  Gehaltes  an  echtem  Fruchtsaft,  verleiht  also  den  Schein 
einer  besseren  Beschaffenheit. 

4.  Zusatz  von  Säuren.  Um  bei  verdünnten  oder  verfälschten 
Fruchtsäften  und  den  aus  ihnen  hergestellten  Erzeugnissen  den  Mangel 
an  natürlicher  Fruchtsäure  zu  verdecken,  werden  diesen  Säuren  zugesetzt. 

Als  normale  Träger  des  saueren  Geschmacks  können  nur  die  nicht- 
flUchtigen  organischen  Säuren,  hauptsächlich  Weinsäure  und 
Zitronensäure,  in  Frage  kommen. 

Die  Verwendung  von  Essigsäure  und  von  anorganischen  Säuren  zu 
diesem  Zwecke  widerspricht  dem  Begriffe  der  normalen  Beschaffenheit. 
In  neuerer  Zeit  wird  als  billiger  Ersatz  für  die  genannten  organischen 
Säuren  den  Fruchtsäften  und  Limonaden  besonders  P  hosp  hör  säur  e 
zugesetzt. 

Im  allgemeinen  haben  auch  die  zugesetzten  Säuren  den  Zweck 
einen  zu  niedrigen  Gehalt  an  natürlicher  Fruchtsäure,  also  auch  at 
echtem  Fruchtsaft,  zu  ersetzen.  Ihr  Zusatz  zu  Fruchtsäften  und  Brause 
limonaden  mit  dem  Namen  einer  bestimmten  Fruchtart  ist  deshalb  aucl 
nur  zulässig,  wenn  er  deutlich  deklariert  wird. 

Nach  dem  Urteil  des  Landgerichtes  Dresden  vom  2.  Februar  190f 
stellt  der  Zusatz  wässeriger  Zitronensäurelösung  zu  ausgepreßtem  Zitronen 
saft  eine  Verfälschung  dar  ^), 

5.  Zusatz  von  Stärkesirup  und  S  tärk  e  zucke  r.  Diese 
Zusatz  findet  sich  bei  Fruchtsäften  jetzt  seltener.  Früher  wurde  er  ii 
Verbindung  mit  künstlichen  Süßstoffen  benutzt ,  um  in  Fruchtsirupei 
den  Rohrzucker  zu  ersetzen ;  man  fand  damals  Himbeersirupe  mit  einen 
Gehalte  bis  zu  60  '^  o  Stärkesirup.  Seit  dem  Verbot  der  künstlichei 
Süßstoffe  bei  der  Herstellung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  ist  du 
Verwendbarkeit  des  Stärkesirups  bei  Fruchtsäften  zum  mindestens  starl 
eingeschränkt ,    da    er  für  sich  allein    der  erforderlichen  Süße    entbehrt 

Der  Nachweis  geschieht  nach  der  steueramtlicheu  Vorschrift  (Anlage 
E  der  Ausführungsbestimmungen,  vom  18.  Juni  1903  zum  Zuckersteuer- 
gesetz) -). 

^)  Vergl.  Beythien  u.  Bohrisch,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u. 
Genußm.  1905,  i,  461. 

*)  Zeitschr  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1903,  6,  1061 ;  siehe  dazu  auch 
die  Arbeiten  von  E.  Ewers  (Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  1905,  11,  374);  Jucke- 
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i  DaA  &ta  Znutz  van  Stürkesinip  zn  l-'rui-litsUtVei 
.  gebt  aufl  iiucliatelienilpr  Eutsclieidung  des  R  c 


eine  VeriUlsi-huog 

icliHge 


Mit  dem  Zus&tx  von  5—6%  Staikssinip  eh    dfim  mil  Zucker  verkochten 

■etil^afie    Bind    diPsem    begrifflich,    wie   nach   der  Erwartung  der   Kttufer 

landtoile  lugefülirt.  welche  eine  Vermelirnng  and  auf  diese 

erschlcchleruDg   zur  Folge  hatten.     Da  Stfirkezucker  ^geu- 

.   Zuuker   eine  geringere  Süßkraft   hat,   so   ist   ersterer  als  aa- 

Mtgea   Fraatxinittei   erwiesen ,   eoforn    in   dem  normalen   Produkt   von  den 

iBfeni   ein    höherer  Zuckergehalt  erwartet  wird.     Abwegig  iat  ea  ^iüch, 

I   der   erale   Richter   die   geringere   Preislage   de«   Stßrkcninipa   gegenüber 

nRnhr-  oder  RübeoEUcker  und  die  damit  erzielte  Ersparnis  des  Angeklagten 

>  Rücksitrht   anf  diesen   qualitativen  Minderwert   dea  Slärkeairups   tär  den 

pchnngahegTift'    hat  verwerten    wollen.     Denn    der  pekuniäre    Wert  eines 

Uiniittel«  ist   nicht   ohne  weiteres   für  die  Frage   seiner  Brauchbarkeit   zu 

I  konkreten   technischen  Zwecke   eutscheidond.     ludessen  ist  eine  Ver- 

hung  aueh  nach  der  weiteren  Richtnng  festgestetit,  diiü  mit  dem  Zusatz 

■  Fabrikate  der  Schein   besserer  BeBchafl'enheit  verliehen  wenlen  soll  .  .  . 

h  d«a  Znsati  wird  der  Himbeersaft  diekilüasiger,  und  damit  der  Schein  er- 

ICkt,  daB  ihm  mehr  Zucker  als  tatsächlich  geschehen  zugesetzt  sei. 

'    In  diesen]  Sinuc  i»t  der  Beschluß  des  Vereins  deutscher  Fruchtsaft- 

iMer*)  zti  betTllHen,   auch  welchem  bei   der  Herstelhing  von  Frucht- 

icbtsirupeii  oder  Limoiiadea  StUrkesirup   Uherbaupt  uidit  vcr- 

ndei  werdciu  soll. 

Auf  demselben  Standpunkt  stehen  die  Vereinbarungeu  fllr  das  Dentscbe 
'  'i')  nnd  das  Detitsche  Nahningcnniltälbacb  des  Bundes  deutscher 
rnngsniittelfnbri kanten  und  -häudler*). 

;  C.  ZnsatK  kUnstlichor  Süßstoffe.  Dieser  ist  nach  dem 
felnffgesetK  vom  7,  Juli  1902  verboten,  AuÜerdem  ist  die  Verwendung 
jwtlicher  8UIJstoffe  an  Stelle  von  Zucker  bei  der  Herstellung  von 
Iirnngs-  und  Genußniitleln  als  Verfttlscbuug  im  Sinue  des  ||  10  des 
uigmittelgesetües  anzusehen. 

7,  ZusHte  von  Konservierungsmittel  u.  Als  bnuptsäcbliches 
Knnmrviemngsmittel  ftlr  Fruchtsafte  und  die  verwandten  Erzeugnisse 
^mt  Salizylsäure  in  Betraebt:  dann  finden  noch  Borsäure, 
-^tni-isensllure,  HenzoesSure,  Flußsäure  usw.  Verwendung. 

Ob  der  Zusatz  von  Konservierungsmitteln  zu  diesen  Produkten  unter 
lJiMt«iiden  die  Tatbeataudsmerkmale  der  Verfiilschung  in  sich  trägt,  ist 
*>ue  strittige  Frage.    Daß  einem  Fruchtsaft  dadurch  der  Anschein  einer 

n>cb  und  Pasternack.  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  u.  Genußm.  1904,  H^ 
17;  Mtttthes  nnd  Möller,  Zeitachr.  I".  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1906, 
H.  T.i. 

')  R.G.  Urteil  vom  24.  November  l<m. 

1  Siehe  Zeitschr.  f.  effentL  Chem.  1902.  H,  19B. 

,  •)  Heft  II,  a  \m. 
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besseren  Beschaffenheit  verliehen  würde,  kann  im  allgemeinen  wohl  n 
behauptet  werden.  Dagegen  hat  sich  die  K  g  1.  Preußische  W  i  s  s 
Bchaftliche  De])Utatiou  ftir  das  Medizinal weseu  in  ih 
Gutachten  vom  17.  Februar  1904  dahin  ausgesprochen,  daß  mit  Sali 
säure  versetzte  Fruchtsäfte  als  verfälscht  anzusehen  seien;  „denn  < 
Verfälschung  eines  Xahruugs-  oder  Genußmittels  ist  dann  gegeben,  w 
die  ursprüngliche  Ware  durch  Zusetzen  eines  Stoffes  eine  äußerlich  n 
erkennbare  Verschlechterung  erfahren  hat".  Die  V^erschlechterung  n 
darin  gefunden,  daß  beim  Genuß  größerer  Mengen  oder  bei  regelmä 
wiederholter  Zufuhr  kleinerer  Mengen  des  betreffenden  Stoffes  genüge 
Salizylsäure  in  den  menschlichen  Körper  gelange,  um  diesen  schädig 
zu  können.  Gutachten  im  gleichen  Sinne  erstatteten  auch  andere  Medizin 
behörden. 

Die  Gerichte  haben  bisher  den  Zusatz  von  Salizylsäure  zu  Fruc 
Säften  verschieden  beurteilt.  Während  in  einigen  Fällen  FreisprecLi 
erfolgte ,  weil  eine  gesundheitsschädliche  Wirkung  der  in  Betra 
kommenden  Mengen  dieses  Konservierungsmittels  nicht  anzunehmen  i 
hat  z.  B.  das  Oberlandesger  ich  t  zu  Köln^)  in  Bestätigung  • 
Urteils  des  Landgerichtes  Köln  vom  10.  Mai  1901  entschieden,  daß 
jedem  Zusatz  von  Salizylsäure  zu  Zitronensaft  eine  Verfälschung  im  Sil 
des  Xalirungsmittolgcsctzes  zu  erblicken  sei. 

„.  .  .  Salizyl   sei  ein   dem  Zitronensaft  völlig   fremder  Stoff,  der  ja 
Haltbarkeit  des  Zitronensaftes  vermehren  mag,  aber  andererseits  die  Subst 
des  letzteren  verändert  und   insoweit  verschlechtert,  als  mit  dem  Salizvl  i 
Wirkungen  verbunden  sind,  die  der  Zitronensaft  nicht  hat  .  .  .    Wenn 
Publikum   unter  Zitronensaft  reinen  Zitronensaft  ohne  Beimischung  versti 
so  wurde  es  getäuscht,  wenn  es  unter  der  Bezeichnung  von  Zitronensaft  ei 
durch  Zusatz  von  Salizyl  gefälschten  Zitronensaft  erhielt,  und  die  Täuschu] 
absieht  des  Angeklagten   konnte  das  Gericht  in   zulässiger  Weise  daraus 
nehmen,  daß  dem  Angeklagten  die  Ansicht  des  Publikums  über  den  Begriff 
Zitronensaftes  bekannt  war  .  .  ,^ 

In  ähnlichem  Sinne  hat  das  PreußischeKammergericht-)  entschit 
„daß   im   allgemeinen  jeder  Zusatz   zum  Zitronen-  oder  Himbeersaft,    der  n 
zu   den  normalen  Bestandteilen  der  Säfte,  wie  sie  das  kaufende  Publikum 
wartet  und  zu  erwarten  berechtigt  ist,  gehört,  als  eine  Verschlechterung 
somit  eine  Verfälschung  der  Säfte  angesehen  werden  muß. 

Es  wird  oft  der  Einwand  erhoben,  daß  durch  die  Untersuchungen 
H.  W i  n  d  i  s  c  h,  11.  M  a  s  t  b  a  u  m  und  anderen  ein  natürliches  Vorkomi 
von  Salizylsäure  und  Borsäure  in  vielen  Frilchten  und  den  daraus  1 
gestellten  Fruchtsäften  erwiesen  ist.  Dem  ist  entgegen  zu  halten,  < 
die  zur  Konservierung  nötigen  und  benutzten  Mengen  dieser  Mittel  e 
300 — 500  mal  größer  sind  als  die  in  der  Natur  vorkommenden. 

Im    großen    und    ganzen    wird    die   Beurteilung    eines   Zusatzes 
Konservierungsmitteln  zu  Fruchtsäften  und  Limonaden  davon  abhäng 


1)  Urteil  vom  2.  Juli  1901. 

2)  Urteil  vom  16.  Januar  11)02. 
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iliacn    gesandliei[§schttdlic.he    Eigeiiscliaften     ianewobneu. 
i^lieiilen  geliert   aber   ia  die  Kompetenz    des   Mediz 
beniikertt. 

.Soweit  Konservierungsmittel  aber  niclil  voni  chemisdien  Stiindpunkta 
^imdlieitsBchadliub  su  Iteanstaiiden  siud,  ist  von  der  Nalirungsmittel-J 
MlmDe    die    deutliL-lie    Deklnratiuii    eii    fordern,    damit    das  Publikiu 

II  kUreu  ist,  was  es  erlililt.  In  diesem  Siuiie  wurde  alt)  Vor-9 
Abänderung  des  betreffouden  Äbsi^luittes  der  „Vereinbarungen** 
liur  Freien  Vereinigung  deutscher  Nabrungsmitlelchemiker  auf  d« 
Jahreav^Tsammlung  zu  Nflrnberg  folgender  IJescblulJ  gefallt; 

„Der  Zusatz  von  KonserviernngEmitteln  ist  nur  insoweit  gestattet, 
nU    ihre    Gesundheitsunschädlichkeit    selbst    bei    dauerudera    Genuß 
festsiebt.    Der  Zusatz  ist  in  jedem  Falle  nach  Art  und  vorbaudener 
Menge  deultii/h  zu  deklarieren". 
Der  QcliiUt  einen  Fruchtsaftes  oder  einer  Limonade  an  einem  Kou'i 
■vrienntgsmittel    ist  voni  Nahrungsmittelcbemiker  immer   iguantitativ  xa-M 
Winimeu,  um  dem  medizinisiben  Sachverstilndigen  die  nötige  Unterlags  I 
fl>r  seiu  Gutachten  Über  die  GesundbeitsschUdlichkeit  zu  gewUlirei 
Äu    dieser  Stelle    maß    nocb  desAlkoho!»    gedacht  werdet 
oft  in   großer  Menge   den  Fruchtsäften   zur  Erhöhung  ihrer  Haltbarkeit 
Wgwetzl  wird,    also   autb  die  Rolle    eines  Kouservieruugsmittels    spielt. 
^i  EVuebtsäften,    die  bestimmten  Zwecken  dienen  sollen,  z.  B.  solchen, 
4o  als   Ersatz    ftlr    alkoholisfhe    Getrttuke    von    Abstinenzlern    verlangt, 
"der  snlchen,    die    als  Heilmittel    genossen    werden    (Ziti'onenkur   gegen 
äknrbuT,    Gicht,    lUieumntismus),    ist  es   keineswegs  gleicbgilltig ,    ob  sie 
«iutiu  Alkubolgebalt  von  li)''/u  oder  mehr  haben;  und  es  ist  daher  aucb 
Wr  lu  fordern,    daß   die  Menge   des   in  einem    Fruchtsafte   euthalteuen 
Älkulitils  anf  den  Etiketten  angegebeu  wird. 


r  angefllbrteu  VerftLlscbuugsar 
ilTband  ZusHIze  vor,  von  denc 


rtige 


er  Stoffe.     Kebeu  denbis- 

i  bei   den  Fruchtsäften  noch 

r  einige  augefllhrt  seien. 

Besonderx    häufig   werden   mit  Wasser    verdUnuten   oder  aus  Nacli- 

)  hergestellten  Erzeugnissen  gewisse  MineralstofTe  zugesetrst,    um  sie 

Inlj'senfest*  zu  macheu.    iJei  verflUschteu  und  nachgemachten  Zitroneu- 

iusbesondere  wird  die  fehlende  Phospborsäure    durch  Zugabe  von 

btpbal«Q  ersetzt,    ebenso  wie  der  Stickstofl'gehalt    durch  Zusatz    einer 

leten   stickstofilialtigeu  Substanz   auf  eine   normale   Hjihe    gebracht 

Auch  ein  Zusatz  von  Glyzerin  zu  Fnicbtsirupen  wurde  schon  öfter 

littet. 

Es  ist  nicht  möglich,  hier  alle  Dinge  nufzuzilbleu,  die  von  findigen 

■chttm    ihren    Produkten    beigemischt    werden,    damit   diese    in   ihrer 

menseuung  den  Anforderuugen  der  (.'hemiker  entsprechen.    Es  ist 

ll  nidU  immer  gerade  leicht,  derartige  raftiuiert  ausgeführte  Fälschungen 

ptdttcken.     Über  die  Beurteilung  aller  solcher  fremdartiger,    nicht  eu 
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den    normalen  Bestandteilen  der  Säfte   gehörender  Stoffe    dürften  kai 
Zweifel  bestehen. 

Nachmachungeii. 

Auch  bei  den  Fruchtsäften  und  Limonaden  hat  sich,  wie  bei  manch 
anderen  Nahruugs-  und  Genußmitteln,  im  Laufe  der  letzten  Jahre  ol 
umfangreiche  Industrie  von  Surrogaten  entwickelt.  Während  man  v 
noch  nicht  allzulanger  Zeit  nur  echte,  aus  Früchten  gepreßte  Fruchtsäf 
kannte,  die  wiederum  zur  Bereitung  von  Limonaden  dienten,  beziel 
heute  der  kleinste  „Fabrikant"  (dessen  Fabrik  oft  in  dem  Winkel  eiu< 
Werkstätte  oder  in  einem  Kellcrverschlage  untergebracht  ist)  von  d( 
Lidustrie  Fruchtäther  oder  -essenzen,  Wein-  und  Zitronensäure  ud 
Teerfarben,  aus  denen  er  dann  mit  Hilfe  eines  Rohrzucker-  oder  Stärk( 
Sirups  seine  „Fruchtsäfte"   fabriziert. 

Nun  ist  ja  gewiß  gegen  die  Herstellung  solcher  Kunsterzeugnis} 
nichts  einzuwenden  (soweit  sie  unschädlich  sind),  nur  muß  verlauj 
werden,  daß  sie  auch  wirklich  als  solche  feilgeboten  und  verkauft  werde 
und  nicht  unter  Bezeichnungen,  die  beim  weniger  Kundigen  die  Annahn 
hervorzurufen  geeignet  sind,  daß  hier  echte  Naturprodukte  vorliegen. 
Von  den  künstlichen  Fruchtsäften  kommen  die  meisten  a 
solche  wohl  nur  selten  in  den  Handel,  sie  dienen  hauptsächlich  z 
Herstellung  von  Brauselimonaden.  Nur  unter  den  Zitronensäften  d 
Handels  findet  man  sehr  viele  Kunstprodukte;  diese  bestehen  meist  a 
wässerigen  Lösungen  von  Zitronensäure  (seltener  Weinsäure),  die  n 
Zitronenschalenauszug  oder  künstlichem  BVuchtäther  parftlmiert ,  n 
Alkohol  oder  Salizvlsäure  konserviert  und  manchmal  noch  mit  eine 
gelben  Farbstoff  gefärbt  sind.  Hin  und  wieder  sind  solche  Präpara 
auch  mit  größeren  oder  kleineren  Mengen  von  echtem  Zitronensaft  ve 
mischt:  manchmal  enthalten  sie  auch  noch  Zucker.  Neben  diesen  ve 
hältnismäßig  leicht  erkennbaren  Kunstprodukten  gibt  es  auch  solche,  d 
durch  Zusatz  von  Glyzerin  und  Phosphaten  oder  anderen  anorganische 
Salzen  auf  wissenschaftlicher  Grundlage  hergestellt  wurden. 

Selbstverständlich  sind  alle  solche  Produkte  als  nachgemacht  i 
Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  beurteilen. 

Eine  weit  größere  Verbreitung  haben  die  künstlichen  Brause 
1  i  m  o  n  a  d  e  n.  Es  wurde  schon  oben  erwähnt,  daß  die  Herstellung  vc 
Brauselimonaden  aus  echten  Fruchtsäften  durch  die  begrenzte  Haltbarke 
dieser  Erzeugnisse  erschwert  ist.  Die  Industrie  ist  deshalb  fast  übera 
zur  Fabrikation  von  Brauselimonaden  auskünstlischen  Säften  übergegangei 
welche  in  der  bereits  beschriebenen  Weise  bereitet  werden. 

Es  ist  nun  im  Interesse  des  konsumierenden  Publikums,  welche 
im  allgemeinen  von  der  Herstellungsart  dieser  Erzeugnisse  keinen  Begri 
hat,  zu  verlaugen,  daß  letztere  nur  unter  Benennungen  in  den  Verkel 
gelangen,  aus  \velchen  deutlich  hervorgeht,  daß  sie  Fruchtsaft  nicl 
enthalten.  Werden  sie  aber  als  Himbeerbrauselimonade,  Zitronenbrause 
limonade    usw.   bezeichnet,    so    sind    sie   als  nachgemacht   im   Sinne   de 
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Diene  Fonleruug  wird  siiwolil  von  Nalii-ungB- 
aitsclcliemikerii  wie  auch  vna  Vertretern  der  [ndaslrio  ais  berechtigt 
■neritHuiit'h  flocli  rlje  Gerichte  halien  sich  ihr  in  ziihlreichen  Enlscheidnngeti 
aiigpwldnaseii. 

So  heilit  ea  in  einer  Entacheidung  dea  Preußischen  Kammer- 
g<-tu'1itg^)i  .  .  .  Olinc  Ret-htairrtutn  hat  der  Torderrichter  featgesteltt,  daß 
dfr  Angekittgte  als  „Erribeer  limonade"  ein  Getränk  verkauft  hat,  welchca 
•ancr  ZufiammenEetzung  nauh  xwar  das  Aroma  uud  den  Anschein  zeigte,  ala 
tb  Vi  niMcntlicli  aus  Erdbeeren  bereitet  wäre,  in  Wirklichkeit  aber  aua  Znckei*- 
»im|i,  SSore,  rotem  TeetfarbstofT  und  ErdbeereBaenz,  möglicherweise  unter 
JÜuufuRuog  eines  aus  Erdbeeren  oder  Erdbeersaft  durch  Destitlation  ge- 
Kunneueii  Aromas  in  geringer  Menge,  hergestellt  war  und  keinen  von  den 
iMärlichcu  Best  and  teilen  der  Erdbeeren  zeigte.  Im  Verkehr  versteht  man 
mUr  Erdbeerlimouade  ein  Gt^Iräuk,  welches  die  natürlichen  Bestandteile  der 
Irfbeere  nebst  Wasser  und  Zucker  enthält.  Die  von  dem  Angeklagten  feil- 
gtbotcno  Ware  war  hiernach  nur  dem  Schein,  aber  nicht  dem  Wesen 
Hieb  Erdbeerlimonade  und  somit  im  Sinne  des  g  lü  des  Nahruugsmittel- 
E'^^««  nachg em acht.  Der  Angeklagte  hat  diese  nachgemachte  Ware  unter 
<ter  lur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  „Erdbeerlimonade" 
falgehUten  und  unter  Versehweigiing  des  Umstaudcs,  daß  sie  nachgemacht 
«w,  rarkauft. 

I  Vertreter  der  Industrie  gellend  zu 
uberhauiit  nicht  aus  echten  Frucbt- 
ptuug,  die  durch  die  Talsnchen  viel- 
od  sie  notwendigerweise  ans  kUust- 
mUsäe;  die  Brauselimonaden  aeieu 
nit  Krucbt- 
hestimraten 


;  Zeit  versuchen  di 
DiiwhKU,  dnli  tnau  BranHeliuouadei 
«fen  hersielleu  kCnne  (eine  Itehu 
&rh  widerlegt  ist;  siehe  oben) 
lidien  ^ubstauzeu  zusammensebtei 
llherbnujit  eine  Warengattnng  eigener  Art  und  hHtti 
lunouadeu  uichts  zu  tun,  ihre  Benennung  mit  dem  Namen  e 


IWbiarl  beliebe  sich  nur  auf  das  Aroma  usw.  Dieser  Auffassung  tritt 
du  Urteil  des  Snuhsischen  Oberlan  ilesgerich  tes  zu  Dresden 
»Arn  7.  Dö»enibcr  1905*)  entgegen. 

Es  heißl  dort  u.  a. :  .  .  .  Wenn  weiter  behauptet  werde,  es  sei  allgemeiner 
ßnncli,  die  Ilimbeerbrauselimonaüe  nicht  aus  natürlichen  Früchten, 
■nwleni  ans  künstlichen  Stoffen  herzustellen ,  ao  sei  dies  EUnäehst  eine  Be- 
hiuptung  und  fruglich,  ob  ein  derartiger  Brauch  existiere.  Selbst  wenn  dies 
ilitr  livr  EhIL  wäre,  würde  dies  für  die  rechtliche  Beurteilung  ohne  jeden  Ein- 
finll  tein  und  den  Intentionen  des  Gesetzes  nicht  zuwiderlaufen,  da  es  eventuell 
•b  Mißbrauch  augesehen  werden  köuue.  Das  vom  Angeklagten  hergestellte 
Proiluki  sei  weiter  nichts  als  eine  Nachahmung,  die,  wenn  sie  nicht  als 
Mlctie  kenntlich  gemacht  sei,  eben  bestraft  werden  mQsae  .  .  . 

Viele  Fabrikanten  sind  der  Ansicht,  daß  sie  ihre  Brause  Union  öden 
nit  iem  Namen  einer  bestimmten  Frucbtart  (x,  B,  H im bo erbrau ^e- 
limuuade)   balegeu  dUrfeu.   wenn  die  zu   ihrer  Herstellang  verwendeten 


E'J  V«r(fl 
-B-Ge 
^Dr»i 
>)8i«h« 


I)  Vargl.  A.   Bejthien  Ober  ti 
■  B.  Gennlliu.  laue,  lä,  42. 
»)  DrWil  V.  -ii.  März  iair2. 

Zeitachr.  t.  <i.  ges.  Kohli 


Belimonaden,  ZHtschr.  f.  Unters,  der 


■.Industrie  1305,  11,  781. 


.\p.  fVm^r^ttA  l-imou«Uen.  örauseJiinoDatJt'w. 

KfInMiiohon  .Sufto  ntntt  s«>genaiiDter  Fruclitäther  Auszüge  oder  Destil 
von  rrimiit^nteileu  (Fruchtessenzen)  enthalten.  Diese  Aiisiclit  ist-iij 
mich  hior  Heften  nachgemachte  Brauselimonaden  vor,  wie  an»  umA 
Mohotuior  F.iit^tvhciduDg  des  Preußisch  enKammergerichisM^« 

.   In   hodenkcnfreier  Weise   hat   die   Strafkammer  die  hier  in  Fra 
Io^«wiiii^ih1«>.    vom   Angeklagten    hergestellte    Himheerlimonade   (Himb« 
|N«^M«^Hni«U)ado)   als  nachgemacht  im  Sinne  des  §  10  Ziff.  1  N.M.6.  eracb 
x^x>i\  ihr  mit  Ausnahme  des  Aromas  sämtliche  Bestandteile  der  Himbc 
kU*b0Mmdere  Fnichtsäure,  Extraktivstoffe  und  Farhe  fehlen,  die  Färbung  ^ 
Uuroh  dio  natürliche  Farbe  der  Himbeere  durch  Teerfarbstoff  bewirkt  ist, 
di^iiigt^mäU  dieses  Getränk   zwar  den  Schein,   nämlich  Aussehen  i 
Utt«ohmack,  aber  nicht  das  Wesen  echter  Himbeerlimonade  besitzt. 
Selbst  wenn  man  aber  eine  Nachmachung  nicht  annehmen  wollte,  wi 
jtHleufalld    bei   einer  Herstellung  von   Himbeerlimonade  in  der  hier  in  F 
kommenden  Art  —  wie  auch  das  Kammergericht  in  fester  Rechtsprechung 
zAglich  des  Himbeersaftes  und  Himbeerlikörs  angenommen  hat  —  eine 
lUlschung  im  Sinne  des  §  10  Ziff.  1  a.  a.  O.  vorliegen,  weil  der  Angeklagte 
Himbeerlimonade    durch   Entziehung   wertvoller  Stoffe    und   Zuj 
des    wertlosen    Teerfarbstoffs    verschlechtert   und    ihr    gle 
zeitig    durch    diese    Färbung    den    Schein    einer    besseren 
schaffenheit,     nämlich     eines    höheren    Himbeergehaltes,     ' 
liehen  hat  .  .  . 

Die    Freie    Vereinigung     deutscher     Xahrungsmit 
Chemiker  hat  auf  ihrer  5.  Jahresversammlung  zu  Nürnberg*)  folg< 
Leitsätze    für    die   Beurteilung   von    nachgemachten    o 
künstlichen  Brauselimonaden  angenommen: 

„Unter   künstlichen  Brauselimonaden    versteht 
Mischungen,  die  neben  oder  ohne  Zusatz  von  natürlichem  Fn 
saft,    Zucker  und  kohlensiiurehaltigem  Wasser  organische  SU 
oder  Farbstoffe  oder  natürliche  Arumastoffe  enthalten". 

„Sie  müssen  zur  Vermeidung  von  Verwechslungen  mit 
Brauselimonaden  mit  dem  Namen  einer  bestimmten  Frue 
(d.  h.  den  aus  echten  FruchtsKftcn  hergestellten  Brauselimona 
in  deutlicher  AVeise  als  „künstliche  Brauselimona 
oder  als  ^Brauselimonade  mit  11  i  m  b  e  e  r  -  usw. 
schmack"   etikettiert  werden". 

Von  der  bekannten  Tatsache  ausgehend,  daß  die  mit  natürli< 
Fruchtsaft  hergestellten  Brauselimonaden  einen  deutlichen  Schaum  g< 
setzen  die  Fabrikanten  den  künstlichen  Erzeugnissen  jetzt  vie 
8  a  p  o  n  i  n  h  a  1 1  i  g  e  S  c  h  a  u  m  e  r  z  e  u  g  u  n  g  s  m  i  1 1  e  1  zu.  Durch  d 
Zusatz  wird  zweifellos  ein  Gehalt  der  Limonaden  an  natürlichem  Fr 
saft,  also  eine  bessere  Beschaffenheit  vorgetäuscht. 


J)  Urteil  vom  29.  Dezember  1902. 

'-')  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  190G,  12,  49-50. 
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Die  gen n Hüte  Freip  Veroiuig^iing')  erklHrte  iliUier  in  einem  wtiiteren 
ll«it«ilJio  itie  VerwM]<lnng  von  saponinlmltigcii  SdiaiimerzeugiiagHinittcla 
I  ftt  ltrnus«Itmi>imden  jeder  Art  fllr  iiiiziilHsBig. 

über   die    gpsuniiüieitlichen  Bi'iienken  gegi'ii  die  SHponinsubstnnxHn 


Verdorbene  Fruchtsäfte  und  Limounden. 

tracbtuirufie  geheu  bei  niigenllguiulein  Zuckergehiilt  manrlimal  in 
Otruiig  tiber. 

In  FrucIitsilFteu  niid  LimDuailen  knim  Bildung  vuii  äi'li  i  mtnel 
inler  wuBligen  niederen  Organisniün  aiifti-uten. 

[ii  UratieeliiDonadeii  liiideu  sich  oft  Äiisac  bei  düngen  verschiedener 
Art  iHefeu,  Algen,  BiikterieuknuglinnerHte  und  dergleichen),  die  teil« 
ilirn  Urniu'Ue  in  nugenllgeiider  Reinlichkeit  bei  der  Herstellang  und 
Fllllung  der  OelrSnke  haben,  teile  dem  zur  Uereituug  angewandten 
Wasier  eutstuiiimen. 

In  allen  diesen  and  Hhnlichen  Fllllen  einer  Verllnderung  der  nor- 
rulen  iteschafFeahoit  der  iu  Rede  eteltenden  GenuiSmittel  sind  diese  filr 
terdorlen  im  Siuue  des  NahrungsmittelgeselKes  zu  erklilren. 

Di«  bei  mnndieu  Fruchtsäften  mit  der  Zeit  miftretende  unvorteilhafta 
Veränderung  der  Farbe  berechtigt  nn  Bieli  liier/u  jediieh  noch  nicht, 
wfwii  die  übrigen,  wertvollen.  Eigenschiiften  des  Haftes  (Geschmack, 
Anima)  erhalten  geblieben  sind. 


GesondheitssctiÜdtiche  Frachtstifle  und  Limonaden. 

Durch  verscliiedene  Zusill/,e  k'inneu  den  Fruclitsltften  !iud  Limnuadeu 
gMundlieilssuhad liehe  Eigenscliaften  verliehen  werden. 

Lber    die    Koneerviernnganiittel    wurde    bereits    gesprochen. 
Eine   etwa    bestehende  GesnndheitsschHdlichkeit    derselben  wird  sich  im 
temeinen    nach    der    vorbandeneti    Menge    richten,     die    im    einzelneu 
e  analytisch  zu  bestimmen  ist.    Die  lieurteilung  überlasse  der  Chemiker 
t  dem  Mediziner. 

AU  Farbstoffe  gelangen  bei  der  AufCHrbung  der  natürlichen  und 
'  Bereitung    der    künstlichen  Fnichtsiifte    wohl    ausschließlich  Er- 
^iase  der  Teerfarbenindnstrie  zur  Anwendung,  fllr  welche  die  Vor- 
an des  Gesetzes,  betreffend  die  Verwendung  gesundheitSBchüdlicher 
I  bei  der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln  usw.,  vom  5.  Juli  1887 
m  dUrfteu.     Für  andere   gesundheitsschädliche    oder   giftige  Farb- 
ais die  iu  jenem  Gesetze  vorgesehenen,  kommen  die  Uestimmungeu 
i  12  und  14  des  Nahrungsmittelgesetzes  in  Betracht. 
Ana    den    zur  Herstellung    oder  Aufbewahrung    dienenden    GefUßen 
eunndheitsschadliche  Metalle    in  die  FruchtsUfte   und 


ndeii  gelangen  (Blei,  Kupfer 


,  Zink). 


')Zeit8chr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  n.  Genußm.  1900,  lä,  4'J. 
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Fruchtsäfte,  Limonaden,  Brauselimonaden:  Begutachtung.  2Ü5 

100g  Himbeersaft  enthielten: 

Trockensubstanz 69,47     g 

Gesamtzncker  (als  Invertzucker) 68,67     „ 

Rohrzucker 60,64     „ 

Zuckerfreies  Extrakt 0,80     „ 

Freie  Säure  (als  Äpfelsäure) 0,207   „ 

Asche 0,103  „ 

Alkalität  der  Asche  =  ccm  N-Säure     .     .     .  0,78 
Polarisation  der  10 ^/o  Lösung: 

direkt +  7,73" 

nach  der  Inversion —  2,60  " 

nach  der  Vergärung +0 

Die  niedrigen  Werte  für  die  freie  Säure,  für  das  zuckerfreie  Extrakt, 
besonders  aber  für  die  Asche  und  deren  Alkalität  lassen  klar  erkennen, 
daß  dieser  Himbeersirup  aus  einem  erheblich  mit  Wasser  verdünnten 
Bohsafk  (Succus)  hergestellt  wurde.  Zur  Verdeckuug  der  Wässerung 
wurde  der  Saft  mit  einem  künstlichen  Farbstoff  aufgefärbt.  •  Im  übrigen 
enthält  der  Sirup  keine  fremdartigen  Bestandteile;  so  ist,  wie  die 
ßesultate  der  Polarisation  nach  der  Inversion  und  Vergärung  beweisen, 
kein  Stärkezucker  vorhanden. 

Gutachten:  Nach  dem  vorstehenden  Untersuchungsbefunde  liegt 
^ier  ein  mit  Wasser  stark  verdünnter  oder  aus  stark  gewässertem  Roh- 
SÄÄ  hergestellter  Himbeersaft  vor,  dem  ein  künstlicher  Farbstoff  zugesetzt 
'Tirde,  um  ihm  die  durch  die  Verdünnung  entzogene  Farbe  wieder- 
ZDgeben.  In  beiden  Manipulationen  ist  eine  Verfälschung  zu 
erblicken. 

Mit  dem  Zusatz  des  wertlosen  Wassers  ist  der  Gehalt  des  Frucht- 
saftes an  allen  für  seinen  Genußwert  wertvollen  Bestandteilen  herab- 
gesetzt worden,  namentlich  wurde  auch  der  Fruchtgeschmack  und  das 
Aroma  erheblich  verdünnt.  Der  Wasserzusatz  hat  also  eine  Ver- 
schlechterung des  Himbeersaftes  bewirkt. 

Durch  den  weiter  erfolgten  Zusatz  eines  künstlichen  Farbstoffs  wii-d 
dem  so  verdünnten  Produkte  ein  höherer  als  tatsächlich  vorhandener 
^ruchtsaftgehalt  vorgetäuscht,  und  der  Ware  infolgedessen  der  Schein 
Verbesseren  Beschaffenheit  verliehen. 

Nach  diesen  Tatbestandsmerkmalen  dürfte  die  Anwendbarkeit  des 
§10  Ziff.  1  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  betreffend  den  Verkehr  mit 
^ahrungs-  und  Genußmitteln  gegeben  sein. 

2.   Gewässerte   Erdbeer-    und   .Johannisbeersirupe. 

In  den  in  folgender  Tabelle  angeführten  Sirupen  sind,  gegenüber 
'^^rmalen   Sirupen*),    die  Werte    tür  zuckerfreies  Extrakt,    Siluregehalt, 


')  VergL  A.  Beythieu,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1903 
^1109. 
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Mineralstoffe  und  deren  Alkalität  viel  zu  niedrig.    Die  Simpe  sind 
jedenfalls  aus  gewässerten  KolisHften  hergestellt  worden. 


Erdheersirup 
I  II 


Johannisheers 
I  1 


Extrakt 

Invertzucker 

Rohrzucker 

Gesamtzucker  (als  Invertzucker).    . 

Zuckerfreies  Extrakt 

Säure  als  Äpfelsäure 

Mineralstoffe 

Alkalität  derselben  =  ccm  N-Säure 


7ll     0 


ov 


66,54   «/g   70,18  U 

22,64  «0 

44,36  <>  0 

69,3:^  »0 

0,85  »b 

0;^7  «b 
0,085  «  0 
1,25 


23,70 

39,40 

65,00  <>b 
1,54  «0 
0,37  »0 
0,134  <>o 
1,50 


o/o 
•/o 


69,60 
28,96 
:^,64 
68,58 

1,02 

0,47 

0,115  <>'o 

1,13 


«066,1^ 


0  I 


•0  65,4:- 
0.7( 
0,4^ 
0,1c 

1,00 


0/. 


Für  die  Begutachtung  sind  die  im  vorigen  Gutachten  dargelej 
Gesichtspunkte  maßgebend. 

3.  Gewässerter  Zitronensaft  mit  Zusatz  vonZitronensän 

Aroma:  schwach. 

Künstliche  Färbung:  nicht  vorhanden. 

Spezifisches  Gewicht  bei  15^:  1,0286. 

100  g  Zitronensaft  enthalten: 

Extrakt 7,63 

Zitronensäure 7,38 

Zucker 0 

Asche  (Mineralbestaudteile) 0,115 

Extraktrest  nach  Abzug  von  Zitronensäure  und  Asche       0,1 35 

Alkalität  der  Asche  =  ccm  N-Säure 0.2 

Hier    deuten    die    verhältnismäßig   sehr    niedrigen  Werte    filr  sji 
fisches  Gewicht,  Asche,  Alkalität  der  Asche  und  Extraktrest  darauf 
daß  ein  übermäßig  mit  Wasser  gestreckter  Zitronensaft  vorliegt.    Di 
wurde,    wie    der    normal    hohe  Säuregehalt  zeigt,    nachträglich  noch 
Zitronensäure  versetzt. 

Gutachten:     Der  Wasserzusatz   stellt  eine  Verschlechterung 
während  der  Zusatz    von  Zitronensäure    einen  höhereu    als   vorbände 
Gehalt   an  Fruchtsaft   vorspiegeln,    also    den  Schein    einer  besseren 
schaffenheit    erwecken  soll.     Beide  Momente    qualifizieren   sich    als  y 
fälschung  und  bilden  die  Grundlage  des  Gutachtens. 


4.  Himbeersirup  mit  Stärkesirup,  Saccharin  und 

Teerfarbstoff. 

Äußere  Beschaffenheit:  normal. 
Geschmack:  süß,  mit  schwachem  Aroma. 
Künstliche  Färbung:  roter  Teerfarbstoff  nachweisbar. 
Künstlicher  Süßstoff:  Saccharin  vorhanden. 
AlkoholfilUung:  stark  (Dextrin). 


Fruchtsäfte,  Limonaden,  Brauselimonaden:  Begutachtung.  2(>7 

100  g  Himbeersirup  enthielten : 

Trockensubstanz 68,35     g 

Freie  Säure  als  Apfelsäure 0,67     „ 

Gesamtzucker  als  Invertzucker 59,20     „ 

Rohrzucker 13,02     „ 

Zuckerfreies  Extrakt 9,15      „ 

Mineralstoffe  (Asche) 0,20      „ 

Alkalität  der  Asche  =  ccm  N-Säure     .     .     .  1,25 

Polarisation  der  10^/o-igen  Lösung  im  200  mm  Rohr: 

Direkt +  3<^48' 

invertiert +  1  <^  27' 

In  diesem  Analjsenbilde  deutet  die  positive  Polarisation  nach  der 
Inversion  auf  den  Zusatz  von  Stärkesirup;  ein  solcher  findet  in  der 
Bestimmung  des  zuckerfreien  Extraktes  und  in  der  starken  Alkohol- 
fällung (Dextrin)  seine  Bestätigung.  Nach  der  von  Beythien^)  an- 
gegebenen Art  der  Berechnung  aus  der  Polarisation  vor  und  nach  der 
Inversion  und  dem  Gehalt  an  Gesamtzucker  ergibt  sich,  daß  dieser 
Himbeersirup  unter  Verwendung  von  (annähernd)  48,5  ^/o  Rohrzucker 
nnd  20,3^/0  Stärkesirup  hergestellt  worden  ist. 

Qualitativ  wurde  in  dem  Produkte  ferner  Teerfarbstoff  und 
Saccharin  nachgewiesen. 

Gutachten:  Nach  dem  vorstehenden  Untersuchungsergebnis  stellt 
die  vorliegende  Probe  keinen  reinen  Himbeersaft  (Himbeersirup)  dar, 
sondern  die  Mischung  eines  solchen  mit  etwa  20  ^/o  Stärkesirup.  Zur 
Verdeckung  der  durch  diesen  Zusatz  bewirkten  Verdünnung  des  Saftes 
^urde  dieser  mit  rotem  Teerfarbstoff  aufgefärbt  und  mit  Saccharin 
versüßt. 

Unter  Himbeersirup  versteht  man  allgemein  im  Handel  und  Verkehr 
ein  Gemisch,  welches  nur  aus  Himbeerrohsaft  (d.  h.  dem  aus  Himbeeren 
abgepreßten  Saft)  und  Zucker  (d.  h.  Kohrzucker)  besteht;  andere  Stoffe 
siud  dem  Himbeersirup  fremd.  Das  hier  vorliegende  Erzeugnis  weicht 
Qnn  von  der  Beschaffenheit,  die  man  bei  dem  Himbeersirup  ganz  allgemein 
voraussetzt,  mithin  von  der  normalen  Beschaffenheit  des  Himbeersirups 
IQ  mehrfacher  Hinsicht  ab,  indem  es  mit  Stärkesirup,  rotem  Teerfarb- 
stoffe und  Saccharin  versetzt  worden  ist. 

Durch  den  Ersatz  eines  Teils  des  Rohrzuckers  durch  Stärkesirup  ist 
^er  Himbeersirup  direkt  verschlechtert  worden.  Denn  der  zu  etwa 
35— 40®/o  aus  Dextrin  bestehende  Stärkesirup  hat  nicht  nur  bedeutend 
Weniger  Süßungskraft  und  daher  geringeren  Gebrauchswert  als  Rohr- 
zucker, er  ist  auch  weit  billiger  als  dieser. 

Mit  Hülfe  des  Teerfarbstoffs  wird  die  durch  den  Stärkesirupzusatz 
heller  gewordene  Farbe  wieder  hergestellt,  dem  Produkte  dadurch  also 
der  Schein  höheren  Gehaltes  an  Fruchtsaft,  d.  h.  besserer  Beschaffenheit, 
verliehen. 

')  Vergl.  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1903,  6,  1100. 
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Durch  den  Zusatz  von  Saccharin  zu  dem  mit  Stärkesirup  versetzt^  jj 
Himbeersirup  wird  der  Anschein  erweckt,  als  besäße  dieser  einen  höhere  ^j 
Gehalt  an  Rohrzucker,  als  tatsächlich  der  Fall  ist. 

Für  alle  drei  Zusätze  —  Stärkesirup,  Saccharin,  Teerfarbe  —  dtlrftcü 
demnach  die  Tatbestandsmerkmale  der  VerfHlschung  im  Sinne  des  §  10 
des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  zutreffen. 

Die  Verwendung  von  Saccharin  zur  Herstellung  von  Nahrungs-  und 
Genußmitteln  ist  außerdem  durch  das  Siißstoffgesetz  vom  7.  Juli  1902 
verboten. 

5.   Himbeersirup   mit  Wasserzusatz,   Stärkesirup   und 

Kirschsaft. 

Äußere  Beschaffenheit:  normal. 

Geschmack:  schwaches  Aroma. 

Farbe :   normal. 

Alkoholfälluug:  stark. 

Künstliche  Färbung:  Teerfarbstoffe  nicht  nachweisbar. 

Kirschsaft  vorhanden  ^), 
Künstlicher  Süßstoff:   nicht  vorhanden. 

100  g  Himbeersirup  enthielten: 

Trockensubstanz 66,95     g 

Freie  Säure  als  Apfelsäure 0,53     „ 

Gesamtzucker  als  Invertzucker 54,98      „ 

Rohrzucker 26,78      „ 

Zuckerfreies  Extrakt 11,97      „ 

Mineralstoffe  (Asche) 0,124   „ 

Alkalitjtt  der  Asche  =  ccm  N-Säure     ...  1,21 
Polarisation  der  10^/o-igen  Lösung: 

direkt +  8,50  ^ 

nach  der  Inversion +  4,02  " 

nach  der  Vergärung +  2,10  ^ 

Bei  dieser  Probe  weist  die  stark  positive  Drehung  nach  der  Inver- 
sion wie  nach  der  Vergärung  (Dextrin),  in  Verbindung  mit  dem  hohen 
Gehalte  an  zuckerfreiem  Extrakt  und  der  AlkoholföUung  (Dextrin), 
auf  einen  Zusatz  von  Stärkesirup  hin.  Die  zu  niedrigen  Werte 
fiir  den  Gehalt  an  Asche  und  deren  Alkalität  zeigen,  daß  der  zur  Her- 
stellung dieses  Sirups  dienende  Himbeerrohsaft  mit  Wasser  oder 
Nachpresse  verdünnt  war.  Die  qualitative  Probe  läßt  die  Bei- 
mischung von  Kirschsaft  erkennen« 

Gutachten:  Aus  diesem  Untersuchungsbefunde  ergibt  sich,  daß 
der  zur  Herstellung  des  vorliegenden  Himbeersirups  verwendete  Saft 
der  HimbeerfrUchte  vor  dem  Aufkochen  mit  Zucker  mit  Wasser  oder 
Nachpresse,  d.  h.  einem  wässerigen  Auszuge  der  Himbeerpreßrilckstände, 

*)  Nachweis  nach  dem  Verfahren  von  Langkopf;  vergl.  Juckenack 
n.  Pasternack,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1904,  8,  19. 
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verdünnt  worden  ist.  Ferner  ist  diesem  Himbeersaft  Stärkesirup  bei- 
gemischt worden.  Zudem  wurde  das  Produkt  mit  farbstoffreichem  Kirscli- 
saft  anfgefUrbt. 

Mithin  ist  der  vorliegende  Himbeersirup  aus  folgenden  Gründen  als 
verfälscht  zu  beanstanden: 

Unter  Himbeersirup  kann  lediglich  der  mit  Zucker  aufgekochte  natür- 
liche Saft  der  Himbeerfrüchte  verstanden  werden.  Durch  den  Zusatz 
Ton  Wasser  oder  Nachpresse  wird  der  natürliche  Fruchtsaft  in  seinen 
sämtlichen  Bestandteilen  verdünnt  und  somit  verschlechtert.  Kirsch- 
saft, der  erheblich  farbstoffreicher  als  Himbeersaft  ist,  verleiht  dem 
verdünnten  Fruchtsafte  das  Aussehen  der  reinen  Ware,  also  den  Schein 
der  besseren  (wertvolleren)  Beschaffenheit.  KartoffelstÄrkesirup  ist 
ein  in  Genußwert  und  Zusammensetzung  minderwertiges  Ersatzmittel 
des  Rohrzuckers.  Er  besitzt  nur  höchstens  die  halbe  Süßkraft  des 
letzteren  und  besteht  zu  etwa  55  — 60^/o  aus  Dextrin  und  Wasser, 
also  fremdartigen  Stoffen,  deren  Zusatz  zu  reinem  Himbeersirup  eine 
Vermischung  bedingt.  Außerdem  täuscht  der  Stärkesirup  infolge  seiner 
Konsistenz  und  Zähklebrigkeit  einen  höheren  als  vorhandenen  Gehalt 
an  Rohrzucker  vor. 


6.  Künstlicher  Zitronensaft  mit  Zusatz  von  anorganischen 

Salzen  und  Salizylsäure. 

Ein  als   „Reiner   und   haltbarer  Zitronensaft"  feilgebotenes  Produkt 
besaß  folgende  Zusammensetzung  ^) : 
Geschmack:  nach  Zitronenöl. 
Geruch:  nach  Zitronenöl. 
Farbe:  gelb. 

Künstliche  Färbung:  gelber  Teerfarbstoff  vorhanden. 
Konservierungsmittel :  Salizylsäure  vorhanden. 

Spezifisches  Gewicht  bei  15  ö 1,0299 

Spezifisches  Gewicht  des  entgeisteten  Saftes       .     1,0323 

100  g  Saft  enthielten: 

Extrakt  (indirekt) 7,73g 

Freie  Zitronensäure  (wasserfrei)        6,29  „ 

Als  Ester  geb.  Zitronensäure  (wasserfrei)       .     .  0,09  „ 

Zucker,  im  ganzen Spur 

Mineralstoffe 0,57  „ 

Alkalität  der  Mineralstoffe  =  ccm  N-Säure        .  6,2 

Stickstoff ,  0,004  „ 

Glyzerin 0,06  „ 


')  Bezüglich  des  Untersuchungsverfahrens  und  der  Beurteilungsnormen 
^  Zitronensäfte  vergl.  K.  Farnsteiner,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Xahr.-  u. 
Q«nnBm.  1908,  6,  1. 
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Extraktrest : 

a.  nach  Abzug  von  freier  Zitronensäure  und 
Zucker 1,44 

b.  nach  Abzug  von  freier  Zitronensäure,  Zucker, 
veresterter  Zitronensäure,  MineralstoflFen  und 
au  diese  gebundene  Zitronensäure  sowie,  von 
Glyzerin 0,58 

Diese  Probe  entspricht  inbezug  auf  ihren  Gehalt  an  Mineralstoffen, 
Alkalität  der  Mineralstoffe  und  Gehalt  an  Extraktrest  (a)  nach  Abzug 
von  Säure  und  Zucker  den  Spa ethischen  Anforderungen. 

Verdächtig  ist  die  künstliche  Färbung  (mit  Teerfarbe),  und  wie  Geruch 
und  Geschmack  erkennen  lassen,  der  zur  Parflimierung  erfolgte  Zusatz 
von  Zitronenschalenauszug.  In  Verbindung  mit  diesen  Tatsachen  ist  es 
inl  Hinblick  auf  den  nur  spurenweise  vorhandenen  Stickstoffgehalt  und 
den  niedrigen  Gehalt  an  „totalem"  Extraktrest  (b)  zweifellos,  daß  hier 
ein  Kunstprodukt  vorliegt,  dessen  hoher  Gehalt  au  Mineralstoffen  auf 
absichtlichen  Zusatz  von  Salzen  zurückzuführen  ist. 

Gutachten:  Für  die  Bearbeitung  des  näher  auszufUhi'enden 
Gutachtens  kommen  etwa  folgende  Gesichtspunkte  in  Betracht:  Nach 
Aussehen,  Geruch  und  Geschmack  sowie  im  Hinblick  auf  den  nur  in 
Spuren  vorhandenen  Stickstoffgehalt  und  den  niedrigen  Gehalt  an  totalem 
Extraktrest  liegt  hier  eine  mit  anorganischen  Salzen  versetzte  Lösung 
von  Zitronensäure  vor,  welche  mit  Zitronenschalenauszug  parfümiert  und 
mit  einem  Teerfarbstoffe  gelb  geftlrbt  worden  ist,  und  welcher  zur  Kon- 
servierung Salizylsäure  beigefügt  wurde.  Diese  Probe  stellt  demnach 
einen  künstlich  bereiteten,  d.  i.  nachgemachten  Zitronensaft  vor, 

Verkauf  und  Feilhalten  dieses  Produktes  unter  der  Bezeichnung 
„Reiner  und  haltbarer  Zitronensaft"  widerläuft  den  Bestimmungen  des 
§10  Ziff.  2  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879.  Ob  in  dem  zur  Konser- 
vierung erfolgten  Zusätze  von  Salizylsäure  das  Erzeugnis  keine  gesund- 
heitsschädlichen Eigenschaften  im  Sinne  des  §  12  des  genannten  Gesetzes 
erhalten  hat,  muß  durch  einen  medizinischen  Sachverständigen  beurteilt 
werden. 

7.  Nachgemachter  und  verfälschter  Zitronensaft  mit  Zusatz 
von  Mineralstoffen,  Glyzerin  und  Salizylsäure^). 

Zwei  als  „natürlich,  rein  und  haltbar"  etikettierte  Zitronensäfte 
zeigten  folgende  chemische  Zusammensetzung: 

L  IL 

Spezifisches  Gewicht  bei  15*^  C 1,0355  1,0348 

Spezifisches  Gewicht  des  entgeisterten  Saftes    .     .     1,0379  1,0368 

Extrakt,  direkt 9,11    ®/o       8,66    ®/o 

Extrakt,  indirekt 9,07     „  8,80     ,, 

Freie  Zitronensäure,  wasserfrei 6,58     „  6,05     „ 

')  Vergl.  K.  Farn  Steiner  1.  c,  S.  20. 


0.05 
.Si,ur 


0.003  , 
0.046  , 
0,069  , 
0,0U  , 
1,81  , 
1,22     , 


2.49 


0.13 
0,58 


0,035  , 


1,16 

1,06 


0,61 


Ester  gt'b.  ZitrotKinsSure,  was.'ierfrei 

tticker,  im  gKDzeii 

M'uieralstoffe 

Älkulitllt  der  Hinernlstoffe  =  ccin  N-Silure 

Siii-kstoff . 

PliOB|>li..raaiire  (l',  Oj) 

ScJinr^relsaaro 

I       Cldor 

I       GlvzeriD    .     . 

L    Alkohol.  &ei 

^^^B      h)  n&cti  Abzug  vou  freü-r  Ziti'onciisUurc  iiad 

^^"  Zucker 

|j|  iiuch  Abzug  V,  freier  Zitronensäure,  Zucker, 
vorestertor  Zitrone natlute,  Mineriilstciö'ea  u, 
nn  diese  gebundener  ZitroiiensUure,  giiwie 

von  Glj-Kerin — 0,12 

l'rnbe  I    würde    inbezug  auf  ihren    liohen  Estraktrest  (a)  von  2.49, 

Mvie  bei  den  durcbnus  normalen  Mengen  vun  Mineral  stoßen,  Phoeplior- 

•Änre  und  dem  rielitigeu  Alkalitatsgrade  der  Mineralstoffe  den  berechtigten 

Äuforderungen    tllr  reinen  Zitronensat^  entsprochen.     Indessen  bestehen, 

vio  ilie  Analyse  steigt,  1,61  g  des  Extraktreates  aus  Glyzerin,  dabei  Ist 

icksiuff  nur    in  Sjiureii    vorbauden.     Hier  liegt  also  ein  Kunstpro- 

I   vor,    welchee  diuxli  tiliisehende  Zusätze  vou  Mineralsto&eu  (Plios- 

su  usw.)  und  Glyzerin  analyxenfegt  su  machen  gesucht  wurde. 

Ähnlich  ist  Probe  U   zu  bearteilen ;    auch  si^  hat   einen,  allerdings 

gTriii|eren,  Zusatz  von  Mineral  Stoffen  und  Glyzerin  erhalten,  besteht  aber 

—  wie   ans    dem    gegen  Nr.  I    bedeutend    höheren  Ötickstoffgehalt    und 

dem  weit    größeren  Gesamt-Kslrnktresl    (bj  hervorgeht  —  zweifellos   zu 

einem  erheblichen  Anteil  aus  reinem  Zitronensaft, 

begntachtung:     Probe  I  ist    im  weBeutUcheu    eine  mit  annrga- 
Salzen    und  Glyzerin    versetzte    wässerige  Ljisung  von  Zitroneu- 
I,  also  ein  nachgemachter  Zitronensaft  im  Sinne  des  Nahrungs- 
Jgesetses. 

Probe  II  stellt  eine  Mischung  echten  Zitronensaftes   mit   einem  der 
el  Hbnlichen  Produkte  dar.    Hier  liegt  ein  verfäl  seh  ter  Zitroneu- 
vor.     Beide  Erzeugnisse  aiud  mit  Salicylaäure  versetzt. 
Die  Aufbanung  des  Gutachtens  geschieht  in  diesen  beiden  Füllen 
n  bei  den  vorhergehenden  Beispielen  angedeuteten  \Veise, 

|.  Künstlicher  Zitronensaft  mit  Zucker  und  Alkohol. 
'  Dletea  als  „Zitronensaft,  i|ualitH  supSrieure,  aus  frischen  FrUcliten" 


peichoete  Produkt  trug 
l«l  gegen  Gicht  und  Hh 


if  der  Etikette  den  Vermerk  „Erprobtes 
Seine  Zusammensetzung  war : 
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Charakter  dieser  Brauselimouade  aufzuklären,  muß  diese  unter  einer 
geeigneten  Bezeichnung,  wie  „Brauselimonade  mit  Himbeergeschmack'* 
oder  „Künstliche  Himbeerbrauselimonade",  in  den  Verkehr  gebracht 
werden. 

Unter  der  Bezeichnung  „Himbeerbrauselimonade"  ist  dieses  Getränk 
ab  nachgemacht  im  Sinne  des  §  10  des  Gesetzes  betreffend  den  Verkehr 
mit  Nahrungsmitteln  usw.,  vom  14.  Mai  1879,  zu  erachten. 


12.  Kapitel 

Monis:. 

Besondere  gesetzliche  Bestimmungen  und  Verordnungen  über  den 
Verkehr  mit  Honig  bestehen  weder  für  das  Reich  noch  für  die  ein- 
zelnen Bundesstaaten. 

Für  die  strafrechtliche  Verfolgung  der  Honigfälschung  kommt  das 
Nahruugsmittelgesetz  in  Betracht. 

Begriff,  Beschaffenheit  nnd  ZosanunensetEnng. 

Honig  ist  der  aromatische  zuckerreiche  Saft,  der  von  den  Arbeits- 
bienen aus  den  verschiedensten  Blüten  (Blütenstaub,  Nektar)  gesammelt, 
im  Honigmagen  —  nach  anderen  Annahmen  auch  bloß  durch  die 
Speicheldrüsen  —  besonders  verarbeitet  und  in  den  Waben  zur  Er- 
nährung der  jungen  Brut  aufgespeichert  wird. 

Die  Beschaffenheit  des  Honigs  (Farbe,  Geruch,  Geschmack)  hängt 
sehr  von  den  Blüten  ab,  von  denen  er  gesammelt  wurde. 

Die  Farbentöne  gehen  von  wasserhell  (Lindenblüte)  durch  hellgelb 
(Labiaten,  Rosaceen),  goldgelb  (Esparsette),  dunkelgelb  (Raps),  rötlich 
(Heidekraut)  bis  zu  bräunlich  (Buchweizen)  und  dunkelbraun  (Koni- 
feren) über^). 

Eine  wesentliche  Rolle  bei  der  Beurteilung  der  Güte  sowohl  wie 
der  Reinheit  eines  Honigs  spielen  die  Riechstoffe,  die  dem  Honige  das 
Aroma  verleihen.  Woraus  sie  bestehen  ist  nicht  genau  bekannt;  es  ist 
auch  bisher  nicht  gelungen,  sie  aus  dem  Honige  abzusondern.  Sehr 
wahrscheinlich  aber  sind  es  Gemenge  der  verschiedensten  Stoffe,  die 
nur  in  kleinen  Mengen  im  Houige  enthalten  sind*). 

Ferner  ist  die  Art  der  Gewinnung  von  Einfluß  auf  die  Beschaffen- 
heit des  Honigs:  sie  geschieht  auf  zwei  Arten.  Der  durch  freiwilliges 
Ausfließen  oder  durch  Zentrifugieren  (Schleudern)  aus  den  Waben  er- 
haltene   Honig,     der    Jungfernhonig    und    Schleuderhonig,    ist 


*)  Tony  Kellen,  Luxemburg.  Bienenzeitg.  1898;  Zeitschr.  f.  Unters,  d. 
Nähr.-  u.  Genußm.  1899,  2,  162. 

*)  Vergl.  Denkschrift  d.  Kais.  Gesundheitsamtes  über  den  Verkehr  mit 
Honig. 
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'  Uier  Iwben  wir  es  mit  oiiiem  voUstttmligeu  Kuiistpmdtikte  au  li 
IFwep  nU  „HimbeerBinip"  feilgebotene  Produkt  ist  nichts  weiter 
40pioaeutiger  Zuckerairup,  der  mit  künstlichem  FruchtStlier  i 
und  mit  rotem  Teerfarbstoffe  geftirht  wurde.  An  Stelle  iler  sonsl  bei  diesen 
Eru?ii^iHäeu  gebrttuchlicLeu  Wein-  oder  Zitroneusfture  wurde  die  billigere 
PhfiRiiliorsHare  verwendet. 

Gutacliten:  Unter  Uiuibeersirup  veretebt  man ,  dem  Verkehrs- 
and  Spradigebraudie  nn^b,  ein  »uh  Himbeerrohsiift  und  Zucker  bereitetes 
Prcitlukt.  Der  vorliegende  Himbeeraini)i  enthitit  nach  dem  obigen  Unter- 
suthuiigsbefunde  Hirabeerrohaaft  Uberhaupt  nicbt,  er  ist  nichts  weiter 
«li  CID  mit  kiinstlk'hem  Frucbtatber  parfümierter,  mit  Phosphnrntlure 
an^tjsstierter  und  mit  Teerfarbe  rotgelHrbter  Znckersirup.  Er  zeigt  wohl 
iubenag  auf  Aiisseben,  Geschmack  und  Geruch  entternte  Äbnlicbkeit 
mit  wirklichem  Himbeersirup,  ist  aber  aus  Stoffen  zusammengesetzt,  die 
niebl  der  Himbeere  entstammen,  bcBiUt  demnnch  nur  den  Schein,  nicbt 
Au  Wesen,  die  Bescbaffenbeit  des  ersteren. 

Hier  liegt  ein  künstlich  hergestellter,  d.  i.  nachgemachter  Hintbeer- 
siruii  vor,  Falls  dieser  nicht  unter  einer  seinem  Charakter  als  Surrogat 
ftntfp  rechen  den  Bezeichnung  in  den  Verkehr  gebracht  wird,  ist  er  im 
Siunc  des  §  10  des  Nahrungamittelgesetzes  /u  beanstanden. 

Eine  einwand&eie,  jede  Tünschung  aussei) Hellende  Bezeichnung  wSre 
,ltllii!)lliclier  Himbeersaft"   oder  ^Sirup  mit  Himbeergeschmack". 


10.    Künstliche   Himbeerbrauselimonade. 

Die    Untertmchung    einer    „Himbeerbrauselimonade"  ergab, 

'litß  an  ilereu  Herstellung  kein  Himbeersafl,  sondern  ein  dem  vorstehen- 

■Ich    in     seiuer    Zusammensetzung    Ubnlicher    künstlicher    Himbeersirup 

Vsrwendnng  gefunden  hatte,  d.  h,  ein  rotgefUrbter,  mit  FruehtUther  und 

.  Zitrauensäure  verselitter  Zuckersirup. 

Ootachten:  Unter  U  imbee  rb  rnuse  limonade  versteht  mau 
e  Brauselimonndo,  zu  deren  Herstellung  neben  Zucker  und  koblen- 
neLaltigem  Wasser  Himbeersaft,  d.  i.  der  PrelSsaft  der  Himbeere, 
.  hat.  Nach  dem  vorstehenden  Befunde  ist  das  bei  dem  hier 
erEiichien  Produkte  jedoch  nicht  der  Fall  gewesen.  Dieses  ist 
mit  kunstlichem  FruehtUther  parfUmiertes ,  mit  Zucker  und 
pnneiullare  versetztes  kohlensaures  Wasser,  welchem  durch  künstliche 
tbung  mit  einem  Teerfarbstoffe  der  Ansebein  verliehen  worden  ist, 
naturlicher  Fruchtsaft  darin  enthalten.  Dieses  Erzeugnis 
I  demnach  nicht  das  Wesen  oder  die  BescUaffenheit,  sondern  nur  das 
Nre  Ansehen,  den  Schein  der  echten  Himbeerbrauselimonade,  es  ist 
E>  sinn  Nachahmung  der  letzteren. 

Der    Name  „Himbeerbranselimonade"'    fUr    dieses    Erzeugnis    ist    ku 
tutauden,    er  ruft  zweifellos  die  Annahme    hervor,    dah  man  es  hier 
em  BUS  Himbeersaft  hergestellten  Getränke    zu  tun  habe,  ist  also 
r  T&uschuug  der  Käufer  geeignet.     Um  letztere  über  den  wahreu 

IS 


270  Hooig. 

Der  Xatnrboni^   ist    also,    vom  chemischen  Standpunkte  betrachtet, 
kein    einheitlicher   Kdrper.    sondern   ein  Gemisch    rerschiedenartiger,  io 
wechselnder    Menge    sich    vorfindender    Stoffe.     Seine   Zusammensetzung^ 
wird  von   den  I^liensbedingungen,   dem  Futter   and  anch    den  Lebens- 
gewohnheiten   der    Bienen   beeinfloßt.     In   welchen  Mengen    die   hanpt- 
hächlichsten    Bestandteile    im     Honig    vorkommen,     geht    ans    der   vor- 
stehenden Übersicht  (S.  275)   hervor,    welche  die  bei  der  Untersuchnug 
von  173  Honigproben  erhaltenen  Werte  wiedergibt*). 

Nach    den    .Vereinbarungen''    (Heft   II,    S.    117)    ist    die    mittlere 
Zusammensetzung  des  Honigs  folgende: 

Invertzucker 70  —  80  *^.'o 

(nach  Sieben  Dextrose  34,7  *^  o, 

Lävulose  39,2  <>o) 

Rohrzucker bis  zu  10  ^  o 

Dextrine bis  zu  10  „ 

Mineralstoffe 0,1  — 0,8   „ 

Nicbtzucker 5  j,    und  mehr. 

Darunter  Ameisensäure      .     .     .  0,2   ^ 

Stickstoffhaltige  Bestandteile       .     .     .  0,8 


Wasser  im  Durchschnitt 20 


r» 


n 


Mitunter  sammeln  die  Bienen  auch  den  klebrigen,  süß  schmeckend 
Überzug  an  der  Oberfläche  der  Bäume  und  Sträucher,  den  sogenannt 
Honigtau,  der  für  das  Absonderungserzeugnis  aus  dem  After  d 
Blattläuse  gehalten  wird,  mit  ein  und  sondern  ihn  im  Honig  mit  aiK- 
Dieser  Honigtau  von  den  verschiedenen  Blättern  hat  nach  J.  König 
folgende  schwankende  Zusammensetzung  (in  Prozenten): 

Zucker 

Wasser  Stickstoff-  vor  nach  Dextrin  Asche 

Substanz        der  Inversion  reduzierend 
(Glukose)        (Saccharose) 
10,92—24,88       0,75-3,17       16,70-43,80      29,14-48,86      8,59—39,40    2,86—8,02 

Diese  vom  Nektar  abweichende  Zusammensetzung  des  Honigtaues 
teilt  sich  auch  dem  daraus  von  den  Bienen  bereiteten  Honige  mit  und 
bewirkt  u.  a.  besonders  eine  Erhöhung  seines  Gehaltes  an  Mineral- 
bestandteilen. 

Im  allgemeinen  drehen  die  Könige,  bzw.  ihre  wässerige  Lösung, 
die  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  nach  links.  Es  gibt  aber  auch 
rechtsdrehende  Honige,  und  zwar  namentlich  die  Koniferen-  und  Honig- 
tauhouige;  erstere  infolge  ihres  Dextrin-,  letztere  wegen  ihres  Saccharose- 
gehaltes. 

')  J.  König,  Chemie  d.  menschl.  Nähr.-  u.  Genußmittel,  4.  Aufl.,  Berlin 
1903,  Bd.  I,  S.  915—923. 

2)  J.  König,  1.  c.  Bd.  I,  925. 


Die   reehtsdrelieutleD  Kouiferen-    »Jer  Tnuuenlumige    nelimeu    uaili 
luriCiginDg  der  Dextriui?  durch  AlkoholfHIliing  eine  Lioksdrehang  an  ^). 
g&riiigen   Gehalt    uu  Dpstrineii    drehen    aiicli    solche  Hoiiige 
«Iwacli  links,  uach  der  VergUruug  aber  natUrlidi  auch  rechts. 

Bei  dlinuflUssigeu  Houigeu  bildet  sich  mauchinal  ein  kristallinischer 
I^mU,  der  vurwingetid  aus  Dextrose  besteht  uud  rechts  dreht;  hieratif 
H  Kilrksiclit  zu  nehineii. 

t  tnikruskopischeii  Prüfung  sind  im  Honig  stets 
pckerkristAlte,    meistens  auch  Wachsteilcheii  und  PoHeukJSruer  zn  ent- 

e  beiden  letÄtgeuannlen  bieten  jedoch  kein  sicheres  Kenn- 
^clieo  für  die  Echtheit  eiues  Uouigs,  da  sie  erfahrungsgemäß  auch 
Alschlem  Honig  zugesetzt  werden. 

Di»  Keaktion    des  Honigs    ist    schwach   sauer,    eine  Folge  seiues 

*hnhe»    au  Ameisensäure.     Uiese    scheint    nicht    den  Pflanzen   zu  ent- 

»Iwüimnu,    sondern    soll    dem   Honige  vor   dem  .Sehließen  der  Zellen  von 

"'n  Bienen    mit    ihrem  Giftutachel    zugesetzt  werden    und  konservierend 

wirken. 


Zur  Ermittelung,  ob  man  es  mit  eiuem  kalt  ausgelassenen  oder 
"«iß  gepreßten  oder  aufgekochten  Honige  zn  tun  hat,  schlBgt  G.  Marp- 
"•"On')  den  Nachweis  vou  Enzymen  (Reakliou  mit  l'arajjhenylendiamin 
•"id  Wasserstoffsuperoxyd  oder  Guajaktinktur)  vor.  Diese  sind  in 
J^deui  Honig  vorhanden  und  so  lange  naclizuweiseu,  als  der  Honig  bei 
"  älrmegraden  unter  50°  behaudolt  worden  ist. 

VerßllschnDgen. 

Inr    Verfälschung    des  Honigs    werden    neben  Wasser    verschiedene 
.  wie  KohrzQcker,  Melasse,  Invertzucker,  Stärkezucker,  ät&rkesirup, 
%er  Tragant,  Leim,  Mehl  und  Glyzerin  benutzt, 

Hit    Ausnahme     des    Invertzuckers     bietet     der    NachwetB     dieser 
ichuugsmittel    so  lange  keine  Schwierigkeiten,    als  es  sich    um  grobe 
ichuDgen     handelt.      Ein    Zusatz    vou    geringeren    Mengen    dieser 
\fk    ist  schon  schwieriger  festzustellen ;    doch  erwächst  dem  Chemiker 
t  der  Pestslellnng  solcher  Fitlschungen  insofern   eine  Hilfe,  als  geringe 
pAtze   sich    nicht    lohneu    und  daher  nur  selten  vorgenommen  werden, 
satz  von  Wasser. 
Diu      spezitische     Gewicht      der     wKsserigen     HoniglOsung     1  -|-  2 
Honig  ■{-  2  Wasser)    tiotl    nicht    unter    1,11    betragen,    entsprechend 
p/»    Wasser    im    Honig,      Ein    höherer    Wassergehalt    rllhrt    von    zu- 
tst«in  Wasser  her  uud   ist  als  VerfUlschung  im  Sinne  des  Nahrnngs- 
Belgesetxes  zu  beanstanden. 


'jVerel.J.KöniKü.  W.Kars, 
•)  Pharm.  Zcitg.  ims,  4S,  lOlU, 


,  Zeitsclir.  f.  analyl.  Chemie  bUö,  »1,   1. 
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2.    Zusatz  von  Rohrzucker. 

Kleine  Mengen  von  Rohrzucker  setzen  die  Linksdrehung  des  Honigs 
herab,    größere   bewirken   Rechtsdrehung.      Solche   Honige   zeigen   nach 
der  Inversion  entweder  eine  Zunahme  der  Linksdrehung  oder  eine  Um- 
wandlung  der    Rechtsdrehung    in    Linksdrehung.     Die    quantitative  Be- 
stimmung geschieht  nach  den  Vereinbarungen. 

Rohrzucker  besitzt  zwar  ungefähr  denselben  Grad  der  Süßigkeit 
wie  Honig,  es  fehlen  ihm  aber  die  Bestandteile,  insbesondere  die  Aroma- 
stoffe, die  diesen  wertvoll  machen.  Der  Zusatz  von  Rohrzucker  zum 
Honig  ist  demnach  eine  Verschlechterung  des  letasteren,  also  eine 
Fälschung. 

Bienen,  die  in  der  Nähe  von  Zuckerfabriken  und  Raffinerien  leben, 
suchen  mit  Vorliebe  den  dort  befindlichen  Zucker  auf,  wie  auch  vielfach 
Rohrzucker  direkt  zur  Bienenfütterung  verwendet  wird.  Der  so  ge- 
sammelte Zucker  wird  im  Bienenkörper  nicht  vollständig  in  Invertzucker 
verwandelt;  der  abgeschiedene  Honig  enthält  daher  größere  Rohrzucker- 
mengen, als  sich  sonst  im  Naturhonig  vorfinden.  Nach  den  Versuchen 
A.  Beythiens')  und  anderer  soll  selbst  bei  ausschließlicher  Rohrzucker- 
ftUterung  der  Honig  nicht  viel  über  10  ®/o  Rohrzucker  enthalten, 
während  v.  Lippmann ^)  über  einen  Fall  berichtet,  wo  ein  solcher  Honig — 
über  16,38  ^/o  Rohrzucker  enthielt. 

Nach    den   Ansichten    der   Imkerkreise    und    vieler  Nahrungsmittel— 
Chemiker  (A.  B e y t h i e n ^),  R.  K a y s e r *)  u.a.)  ist  das  durch  Zucker— 
flltterung    der  Bienen    gewonnene  Produkt  kein  reiner  Bienenhonig;  es 
ist  geradeso  zu  beurteilen,  als  wenn  dem  Honig  Rohrzucker  unmittelbar 
zugesetzt  worden  wäre  („Verfälschung  durch  die  Biene"). 

In  diesem  Sinne  entschied  auch  des  Landgericht  Bautzen*), 
daß  in  einem  solchen  Falle  ein  verfälschtes  Genußmittel  vorliege,  „da 
Honig  nur  das  von  den  Bienen  aus  Blütennektar  gesammelte  Produkt 
sei".  Eine  ähnliche  Entscheidung  traf  das  Landgericht  Aachen. 
Dieselbe  Auffassung  hatte  das  Kaiserliche  Patentamt*),  als  es 
ein  nachgesuchtes  Patent  ftlr  ein  Verfahren,  „Honig  durch  Fütterung  der 
Bienen  mit  zuckerhaltigen  Fruchtsäften  zu  erzeugen",  versagte,  weil,  wie 
in  den  Gründen  ausgeführt  wird  „durch  Fütterung  der  Bienen  mit  FVucht- 
säfteu  niemals  Honig  erzeugt  werden  kann,  sondern  durch  die  von  den 
Bienen  iii  die  Zelle  eingetragenen  Stoffe  nur  ein  Zuckergemisch  gebildet 
wird,  dem  die  Kennzeichen  des  echten,  aus  Blütennektar  erzeugten 
Honigs  fehlen". 


*)  Jahresbericht  d.  Untersuchungsamtes  Dresden  1901,  20. 
2)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1888,  633. 
s)  1.  c. 

*)  Deutsche  Nahrungsmittel-Rundschau  1904,  84. 

*)  Vergl.    A.    Beythien,   Jahresbericht   d.   Untersuchungsamtes  Dresden 
1904,  35. 

«)  Kais.  Patentamt,  Entsch.  v.  14.  Juli  1901. 
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Invertzacker  ist  bekniintlich  ein  Gemiatli  voa  gleiirheu   Teilen  Des- 

tro>v  und  Lnvuluse,    welclie»  bei  der  Spaltung  des  Rnliritlickera   eutstelit, 

Dh  roa  den  Bieueu  im  Hioigmogon  erzeugte  lovertzucker  uuleracheidet 

siiiL  tu  uirhtd    von  dem  Erieugni§,    welches  nus  dem  Rohrzucker   darcti 

ßinwirkong  vin  Säurcu  techuisch  im  gmllen  Maßstäbe  hergestellt  wird. 

Zwvr   findet  sicli  im  Honig   meist  eiiii-  etwas  grOliere  Menge   von  Lavu- 

liMB  ii!s  Dextrose,  wodunh  die  Linksdrehung  des  Honigs  bedingt  wird; 

jtdoch    kommen    unzweifelhaft    reine    Naturhonige    vor,    welche    recbts- 

ilnbeud  sind,  so  dnll  sich    darauf  allein  eine  llenrteilung  nicht  gründen 

^^Ult.     Wird    der    kUnstlich    hergestellte    Invertzucker    auf  die    richtige 

^^Knzeatration  gebracht  und  in  entsprechender  Weise  mit  einigen  Haupl- 

^^Hbadteilen    des    unturlichen    Honigs,    wie    MineralstoSen ,    organischen 

^^Bir«»,    Wachsteilchen,    Farbstoff.    Pflanzengummi    ^,  ja  sogar    Pollen- 

^^^■ner  sind  im  künstlichen  Honig  aufgE-funden  worden  - —  versetzt  oder 

^^^p  mit  einer  gewissen  Menge  von  reinem  Honig  vermischt,  so  wird  ein 

^^HeW  als  Honig  in  den  Verkehr  gebrachtes  Erzeugnis  bei  der  Analyse 

^^«M  nicht  wesentlich  vom  Nalurhonig  unterscheiden.    Um  die  Täuschung 

noch  weiter  zu  treiben,  sollen  sogar  Wachs- Waben  mit  dem  Kuusthonig 

pftlll  worden  sein '). 

Bei  dem  jetzigen  Stande  der  Technik  sind  die  durch  Invertiemug 
Jw  Kohntuckers  dargestellten  Produkte  fur  die  Gesundheit  ganz  unbe- 
JmklicL.  Der  wesentliche  Unterschied  zwisclien  dem  N'aturhonig  uud 
itm  AUS  Invertzucker  hergestellten  Kunsthonig  besteht  meist  nur  iu  dem 
v«nninderten  Aroma  des  letzteren,  das  durch  künstliche  Stoffe,  bis  jetzt 
»«nigstens,  vollwertig  nicht  ersetzt  werden  kann.  Bezüglich  des  Sähr- 
"wtes  kdnuen  weder  vom  chemiscUen  noch  medizinischen  Standpunkte 
Einwände  erhoben  werden. 

Der  Verkauf  solcher  Kunstiirodukte  oder  Mischungen  derselben  mit 
Ssturhouig  unter  dem  Namen  Honig  oder  ähnlichen  leicht  zu  Irrtümern 
ftahrendeu  Bezeichnungen  stellt  eine  Täuschung  im  Sinne  des  Xahrungs- 
■niltelgesetzes  dar. 

Bei  dieser  Sachlage  isi  es  erklärlich,  daß  die  chemische  Unter- 
aachang  nicht  in  allen  Fällen  den  gewünschten  AutschluU  darüber  zu  geben 
vermag,  •>b  eine  Ware  reiner  Naturhonig  oder  ein  Kunsterzeugnis  isL 
Cn  siilcheu  Fällen  empfiehlt  es  sich  —  und  auch  die  Denkschrift  weist 
lugdrllcklicb  daraufhin  —  Sac  li  ve  vs  t  ilndige  beizuziehen,  die 
lof  «rund  ihrer  Erfahrnngeu  auf  dem  Gebiete  der  Bienenwirtschaft  uud 
de»  Honighandels  imstande  sind,  dui'ch  PrUfung  einer  zweifelhaften 
H.inigprobe  dnrcli  Geruch  und  Genchmack  ein  Urteil  «her  die 
Heirchaffenhett  und  die  Natur  solcher  Wnreu  zu  geben  |i-ogenannte 
Zungen- Sachverstand  ige).    Es  ist  zu  erwarten,  daß  eiu  erfahrener  Biencu- 


'I  Vergl.   Dcnksclirift   d,    Kais.    Gei^undhei' 
„  üeois,  S.  4  ET. 


über    d.   Verki'hr 
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wirt  oder  sonstiger  Houigkenner  Kunst  honige  an  dem  ihnen  zum  Teil 
mangelnden  Aroma  erkennen  wird.  Der  preußische  Ministerial-£rlaß 
von  30.  August  1^*00  und  ähnliche  £rlas>e  in  anderen  Bundesstaaten 
weisen  die  Beliörden  auf  die  Zuziehung  solcher  Sachverständigen  aus 
der  Praxis  bin. 

Bei  der  Beurteilung  eines  Honigs  auf  Grund  der  Geschmacksprobe 
i>x  aber  auch  Vorsicht  geboten.  Gewi>se  aus  dem  Auslande,  namentlich 
Italien  und  Ungarn,  bei  uns  eingeführte  Hr»nigsorten,  wie  die  Labiaten- 
und  Esparsettenhonige,  zeigen  weder  ein  bestimmtes  Aroma  noch  einen 
besonderen  Geschmack.  Wenn  diese  auch  nicht  nur  in  reiner  Form, 
sondern  auch  als  Verschnitt  mit  inländischem  Honig  auf  den  Markt 
gelangen  werden,  so  liegt  doch  die  Gefahr  nahe,  daß  gerade  solche 
Ware  bei  einer  bloßen  Sinnenprobe  wegen  ihres  schwächeren  Aromas 
und  des  wenig  ausgeprägten  Geschmackes  dem  an  den  inländischeD 
Honig  gewöhnten  Honigsachverständigen  auffallen  und  zur  Beanstandung 
Veranlassung  geben  wird.  Daraus  ergibt  sich:  daß  der  Honigsachver- 
ständige besondere  Vorsicht  walten  lassen  muß,  sobald  er  mittels  der 
Geruch-  und  Zungenprobe  ein  Urteil  über  die  Natur  ausländischer 
Honige  abzugeben  hat. 

Neben  der  Sinnenprilfung  muß  selbstverständlich  immer  die  chemische 
Untersuchung  eines  verdächtigen  Honigs  vorgenommen  werden. 

4.  Zusatz  von  Stärkezucker  und  Stärkesirup. 

Bei  dem  billigen  Preise  und  der  großen  Ausgiebigkeit  des  Stärke- 
zuckers ist  diese  Art  von  Fälschung  in  neuerer  Zeit  eine  der  beliebtesten. 
Über  die  Zusammensetzung  und  den  Wert  des  Stärkezuckers  sei  auf 
das  im  Kapitel  ..Fruchtdauerwaren"  Gesagte  hingewiesen  (siehe  S.  226). 

Die  charakteristischen  chemischen  Erkennungszeichen  für  Stärke- 
zucker sind  seine  bedeutende  Kechtsdrehuug  und  sein  Gehalt  an  Dex- 
trinen. Beträgt  —  nach  den  Vereinbarungen  —  die  liechtsdrehung  der 
lO^'/üigen  vergorenen  Honiglösung  mehr  wie  -h  3  Bogengrade  bei  Anwendung 
des  200  Him- Rohres,  und  gibt  er  die  qualitativen  Dextrinreaktionen,  so 
ist  der  Honig  als  mit  Glykose  oder  Stärkezucker  versetzt  zu  bezeichnen. 
Dasselbe  ist  der  Fall,  wenn  die  nach  dem  Vergären  quantitativ  ermittelte 
Dextrinnienge  mehr  als   lO  "o  betrügt. 

Technisch  hergestellter  StUrkezucker  und  -Sirup  zeigt  fast  immer 
einen  Gehalt  an  Schwefliger  Säure:  deren  Nachweis  kann  daher  als 
weitere  Sttltze  fllr  die  Gegenwart  von  Stärkezucker  dienen.  Indessen 
ist  bei  der  Beurteilung  des  Honigs  auf  Grund  des  Gehaltes  an  Schwef- 
liclier  Säure  Vorsicht  geboten,  da  oft  reine  Naturhonige  einen  von  dem 
Aiisräudiern  der  Bienen  durch  Verbrennen  von  Schwefel  herrührenden 
(iehalt  an  Schwefliger  Säure  aufweisen. 

Als  äußeres  Kennzeichen  eines  größeren  Zusatzes  von  Stärkesirup 
sei  die  dadurch  bewirkte  Zähklebrigkeit  des  Honigs  erwähnt,  die  ihn 
zu  langen  Fäden  ausziehbar  macht. 


»erkung.  Allgemein  kimii  mit' einen  ZtiehhIk  vou  kflnst- 
licIiAin  Invertzucker,  Rolirzncker  oder  Des  trnsi>zu  cker 
(ätSrkeiucker)  geBcLIiwmen  werden,  wenn  iler  Gehall  des  Honigs 
Sicbtauckor  (Differenz  vou  GentiiniKuuker  und  Trockensubstanz) 
luifer  aU  1,6  "/o  hetrUgt. 

5.  Anderwoirige  fremdunige  Zus8tKe. 

Die  Verfttlscbnng  dew  Honigs  durch  lindert-  frenidarlige  Zusätze 
h  die  besprochene u,  kommt  nur  gunz  vereinzelt  vor.     Der  VoUstandig- 

'mlber  iiber  sei  kurz  darauf  hingewiesen. 

Uelastie  kann  nach  deni  Verfahren  von  E.  Beckmann  (ZuBata 
«BleieKsig  und  Methylalkohol)  nachgewiesen  werden.  Uelasse  boüibtt 
tvflknlirh  einen  Imhen  Gehalt  an  Minerulstoffeu,  besonders  an  Chloriden. 

Traganth  und  Leim  können  durch  Fällen  der  wässerigen  Lösung 
fl  Tnnninlösuug  nachgewiesen  werden  '). 

1.    Ein  Znsiitz  von  Mehl  motht  den  Honig  schleimig  nnd  weiß- 
niAg.     Der  Nachweis    geschieht  nach    einer  der   bekannten  Heihodeu. 

Es  braucht  wohl  nicht  weiter  auMgeillhrt  zu  werden,  warum  alle 
mrtigen  fremden  Zusjitze  zum  Honig  eine  Verschlechterung,  also  auch 
e  Verfälschung  darstellen, 

Unstliche  FSrbung. 
Verschiedene  Autoren,  so  «.  n,  A.  Bßmer')  und  A.  Heythien*) 
HrichieD  llber  künstliche  Gelbl^buug  von  Honigen,  die  au  sich  xchon 
tt  Zuckersirup  verftllwclit  waren,  mit  Teerfarbstoffen.  Die  Gelbfllrbung 
iiM  hier  offenbar  den  Zweck,  die  durch  den  Zuckerzui<atz  verblaßte 
FBrbe  wieder  auf  ihre  ursprüngliche  Stärke  zu  bringen,  dem  Produkt 
besseres  Ansseheu  zu  verleihen,  als  seinem  Wesen  entspricht. 
Iluin  liegt  ein  weiteres  Moment  der  Fillschung. 

In  seinem  bereits  erwähnten  Urteile  hat  das  Landgericht 
Ilautzen*)  auch  cntschicdeu,  daß  ebenfalls  in  dem  Zusatz  von  Teer- 
ferbe  eiui-  Verfälschung  zu  erblicken  sei,  einerlei  ob  er  direkt  oder 
^Jwcli  Fmierung  der  Bienen  in  di'n  Honig  gelangt  ist. 

Nachgemachter  Honig. 

'  Unter    dem    Namen    „Kunst hon  ig"    finden    sieh  jetzt    viele    Er- 
im  Handel,  die  im  wesentlichen  aus  luvert-  oder  Starkczncker- 
np  hesr«hen,  dem  zur  Aromatisierung  ein  gewisser  Prozentsatz  eehteu 
Bigi»  zngesotzi  ist,     Solange  diese  Produkte  ihriT  wahren  Nnlur    ent- 

')  Vergl.  J.  König,  Unters,  laudwirtecb.  u.  gewerbl.  wicht.  Stoffe,  Berlin 
A  8.  47». 
•)  ZoitBcbr.  f.  Unters,  d.  Nähr-  u.  «euuBm.  1901,  4,  364. 
*)  Jalireibericbt  d.  Untersuehnugaamtes  Dresden  I'J04.  :i'h 
*)  Vcrgl,  A.  Bcythien  I.  c. 
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»»prec'hend    onUff  denn    Xamen    .Kunsthonig*    oder    ^KfinstUcher  Honig'' 
in  den  Verkehr  gelangen«  ist  dagegen  kaum  etwas  einzuwenden. 

Anders  liegt  jedoch  die  Sache,  wenn  diese  Knnstprodnkte  unter  einer 
Bezeichnung  feilgeboten  und  verkauft  werden,  welche  bezweckt,  den 
Käufer  aber  ihre  wahre  Beschaffenheit  zu  täuschen.  In  einem  solchen 
Fall«'  sind  sie  als  nachgemacht  im  Sinne  des  §  10  des  Nahrungs- 
mitte Igesctzes  zu  beurteilen.  £in  angeblicher  „ Honig",  der  keinen  oder 
nur  wenig  Honig  enthält,  ist  ein  uachgemachtes  Nahrungsmittel. 

In    neuerer  Zeit   wird   viel£&ch   versucht,    durch  Verwendung   hoch — 
t/^nender   Bezeichnungen    die   unkundigen   Käufer    aber    den   wirklichen^ 
Charakter    der  Kuusthonige    zu    täuschen.      Solche  Bezeichnungen  sinc^= 
z.    h,     „Feinster     llafBnaden- Tafelhonig,     garantiert     chemisch     rein*^ 
„Feinster    Fruchthonig"  ,    „Speisehonig" ,     ..Garantiert   chemisch    reine^   - 
Honig'' ,     „Zuckerhonig"  ,     „Gesundheitshonig'' ,     „Traubenzuckerhonig 

u.  a.  m.     Sehr   beliebt    ist   auch    die  Benennung    „Feinster  präpariert« 

Tafelhonig".  Ferner  werden  auf  den  Etiketten  der  Gefilße,  welche  de  ~ 
Kunsthonig  enthalten,  Bienen  und  Bienenkörbe  abgebildet,  oder  sie  trage^  " 
in  großer  Schrift  Bezeichnungen  wie  „Garantiert  reiner  Blütenhoni( 
und  darunter  oder  dahinter  in  viel  kleineren  Buchstaben  das  Woi 
„Ersatz"   aufgedruckt  usw. 

Nach  dem  Ergebnisse  der  bisherigen  Rechtsprechung  —  und  dies« 
umfaiU  bereits  eine  sehr  große  Zahl  von  Verurteilungen  *)  —   sind  der- 
artige    Bezeichnungen     als     zur     Täuschung     des     Publikums     geeignet 
anzusehen. 

Da  die  Honigfälscher  sich  häufig  darauf  auszureden  versuchen,  daß 
unter  dem  Namen  „Tafelhonig"  oder  „Schweizerhonig"  in  Handels- 
kreisen wie  im  Publikum  ein  Kunsterzeugnis  verstanden  werde,  so  sei 
noch  auf  zwei  Kundgebungen  offiziellen  Charakters  hingewiesen. 

Eiu  Gutachten  der  Handelskammer  in  Berlin  vom 
18.  August  1904  lautet: 

Es  besteht  kein  Handelsgebrauch  im  Handel  mit  Honigi  nach  welchem 
unter. der  Bezeichnung  „Tafelbonig"  oder  „präparierter  Tafelhonig**  ein 
Kunstprodukt  zu  verstehen  ist.  Im  Gegenteil  hat  sich  durch  die  Gepflogenheit 
und  den  Sprachgebrauch  im  Publikum  die  Überzeugung  gebildet,  daß  unter 
der  Bezeichnung  „Tafelobst",  „Tafelbutter",  „Tafelbier"  sowie  „Tafelhonig" 
nur  beste,  reinste  Qualität  verstanden  wird 2). 

Und  in  der  Ausführungsverordnung  des  Kantons  Grau- 
bünden zum  Gesetz  über  die  staatliche  Kontrolle  von  Lebens-  und 
Genußmitteln  vom   12.   Februar   1897   heißt  es: 

§  22.  Die  unter  Namen  wie  „Tafelhonig",  „Schweizerhonig"  usw. 
im  Handel  gehenden  Surrogate  (meist  mit  Stärkezuckersirup  oder  aus 
Mischungen  von  solchem  mit  geringem  Honig  bestehend)  dürfen  nur  unter 
ihrem  wahren  Namen  als  „Sirup"  usw.,  nicht  aber  unter  Bezeichnungen 
verkauft  werden,  in  denen  das  Wort  „Honig"  vorkommt.     . 

')  Vergl.  die  Denkschrift  d.  Kais.  Gesundheitsamtes  über  d.  Verkehr 
mit  Honig. 

s)  Deutsche  Nahrungsmittel-Rundschau  1904,  249. 


VeidorbeniiTv  gtmmdfaeitatefaidlioher  Honig.    Begat&elitan^. 

Kioe  ähnliche  B«iHCiniiniing  findet  sich  iu  deti  Verordoungeii  ver- 
Vliicdener  nndercr  Schweizer  Kantone. 

Dieae  Maßnftbnie  dllnkt  ans  sehr  nachnhmenswert;  ein  Prndtikt, 
«eltiie»  ricbtig  als  „Feinster  pritparierler  Stärkesirup"  beüelcbnel  ist, 
ilUrftp  knum  so  viele  Liebhnber  linden,  wie  mit  der  jetzt  vielfach  ge- 
britarhliclien   tünschenilen  Anfsuhrift  „Feinster  jiräpnrierter  Tafelhonig"  ! 

Das  hier  Geangte  gilt  auch  von  Knnsthonigen,  die  unter  Phantasie- 
Dimen  wie  Meltose,  Floridttlionigu.  a.  in  den  Verkehr  gelnngen. 

Die  4.  Strafkammer  des  Berliner  Landgerichta  I  entschied  in 
Ihrem  L'rtcil  vom  14.  Jsiinar  1904,  welches  sm  14.  Juni  1904  die  Bestätigung 
ia  Beichagerichles  fand,  daQ  die  Bezeichnung  .Florida-Ülü teu- 
konlg*  mit  der  Schutzmarke  in  Form  einer  Biene  und  der  klein  gedruckten 
Dcklaratioo  „bastehend  aus  reinem  Natnrbienenhonig  und  ff.  I n vertäue ker- 
nffiniide-  fiir  ein  42*,'o  Stärkesirup  und  26 "'o  Rohrzucker  enthaltendes  Produkt 
amulissig  sei  und  verurteilte  den  Fabrikanten  wegen  wiss entliehen  Vergehens 
i;e^n  das  Nalirungsmitlelgesete '). 

Verdorbeuer  Hont;;. 

äekr  wasserhaltiger  Honig  geht  h)lnfig  in  alkoholische,  spüter  in 
«uere  Gärung  über.  Dies  tritt  besonders  leicht  bei  der  Aufbewahrung 
^Ichou  Honigs  in  feuchten  und  warmen  K&nmen  ein.  Auch  Schimmel- 
hildmig  wurde  unter  diesen  Verhilltnisi^en  beobachtet.  Derartiger  Honig 
isi  ulfi  verdorben  zu  bezeicbneu. 

Desgletclien  ist  Honig,  der  in  ekelerregender  Weise  durch  Schmutz, 
[osi^ktenieile  u:«w,  verunreinigt  itil,  als  verdorben  zn  beanstanden. 


(iesnndheitsschädlicber  Honig. 

Gewisse  außereuropäische  Blumen,  insbesonderi; 
indromeda- .  Azalea-,  Calmiaarten,  sollen  giftigen 
igegen  werden  vi^e  unserer  giftigen  PUanzen,  z. 
^erling,  Oleander  a.  a.,  von  den  Bienen  besucht,  ol 
melie  Honig  giftig  ist*). 


Rhododendron-, 
Honig  liefern. 
B.  Bilsenkraut. 
le  daß  der  davon 


BegntachtoDg. 

Die  Beguinehtung  eines  Honigs  auf  Grund  der  erhaltenen  Rcsnltate 

'  chemischen   Untersuchung    ist    in    vielen  Fftllen    eine    heikle  Sache. 

pUng«    es    sicii    um    Zusätze    wie    Kohrzucker ,    StSrke/ucker ,    Wasser, 

I  und  andere  grobe  BeimiHchnngen  handelt,   bietet  ja  der  Nachweis 

bne    besonderen  Schwierigkeiten,     Solche    treten    dagegen   auf,    sobald 

nerUttckor    oder    ein    Gemisch    von    sok-hem    mit  Honig    vorliegt.      Es 

n  an  anderer  Stelle  darauf  hingewiesen,  daß  in  einem  solchen 

der  Ansfall    der    Geschmacksprobe    durch    einen    Sachverständigen 


')  Vergl.  A.  Bcythien,  i.  c. 
*|  J.  KOnig,   Chemie  d.  menschl 
.  Bd.  U,  S,  limi. 


Xahr.-  u.  (.Jenußmiltel,   4,  AuÜ.,   Berlin 
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der   Praxis   maßgebend   ist.     Läßt   aber   dieser   auch   noch    Zweifel  be- 
stehen, so  sei  man  in  der  Abfassung  des  Gutachtens  vorsichtig  und  rer- 
meide  es,    den  Honig  für  echt  zu  erklären,   sondern  spreche  sich  lie1>er 
dahin   aus,    «daß   die  Untersuchung   keine  Anhaltspunkte  für  eine  Y^t- 
flllschung  ergeben  habe^. 


Beispiele. 

1.  Honig  mit  Rohrzucker. 

Geruch:  honigartig. 

GoHchmack:  honigartig. 

Beschaffenheit :  etwa  zur  Hälfte  auskristallisiert. 

Spezifisches  Gewicht  der  Lösung  1  +  2       .     .  1.114 

Polarisation  der  gleichen  Lösung 

a)  direkt  (Zuckerskala) +10,9 

b)  invertiert  (Zuckerskala) —  30,6 

Wasser 20,03  ^/o 

Zucker,  direkt  (als  Invertzucker)       ....         54,54  „ 

Zucker,  nach  der  Inversion 76,83  „ 

Saccharose  (Rohrzucker) 23,46   „ 

Stärkf'sirup :  fehlt. 

Pollenkörner :  vorhanden. 

Der  aus  der  Difft»r<*nz  des  Zuckers  vor  und  nach  der  Inversion  s«.  *Ä 
berechnende  Wert   für  Saccharose   (23,46 ^/o)    übersteigt  weit    den  ein»*« 
normalen  Honigs,  (*r  ist  also  auf  einen  Zusatz  von  Rohrzucker  und  zw^^ 
in  Form  eines  Sirups  zurückzuführen.    Die  übrige  Zusammensetzung  wiV 
auch    der  Geruch    und  Geschmack  zeigen,    daß  ein  Teil    des  Gemisches 
aus    wirklichem  Honig   besteht:    ein  Zusatz    von  Invertzucker   ist  jedocli 
nicht  ausgeschlossen. 

Gutachten:  Nach  diesem  Untersuchungsbefunde  liegt  hier  kein 
reiner  Bienenhonig,  sondern  d'w  Mischung  eines  solchen  mit  Rohrzucker- 
sirup vor.     Der  Zusatz  au  letzterem  beträgt  ungefähr  30*^/0. 

Rohrzuckersirup  ist  dem  Honig  gegenüber  als  ein  minderwertiger 
Stoff  zu  betrachten,  da  er  zwar  dessen  Zuckergehalt,  nicht  aber  seine 
anderen  Bestandteile ,  besonders  die  wertvollen  Aromastoffe,  enthält. 
Welcher  Art  diese  Aromastoffe  sind,  ist  allerdings  nach  dem  heutigen 
Stande  der  Wissenschaft  nicht  feststellbar,  da  sie  in  unwägbarer  Menge 
im  Honige  vorhanden  sind.  Sie  bilden  aber  dessen  wertvollsten  Bestand- 
teil und  bedingen  in  erster  Linie  seinen  Geuußwert,  Durch  den  Zusatz 
von  Zuckersirup  wird  das  Aroma  des  Honigs  in  einem  der  Größe  dieses 
Zusatzes  entsprechende  Maße  verdünnt,  der  Honig  also  in  seinem 
Genußwerte  verschlechtert.  Der  Zusatz  von  Rohrzuckersirup  zu  Honig 
ist  demnach  eine  VerfHlschung  des  letzteren  im  Sinne  des  Nahrungs- 
mitte Igesetzes. 


Honig  t  Begutftclitung;! 

.  Hanig  mit  verniutiickem  Zusatz  von  In  verFxnck  er. 
Gerncü;  iudifferi'nt. 

Geschmack:  eliß,  ohne  jedi^s  Houi^anuna, 
Spezi tischi-s     Gewicht    der    wXsserigeu    Lö- 

snug  1+2 1,1136 

Polarisation  der  lO^'o-igeu  Lfisung    .     ,     .  — 0''50' 

WusBer        . 22,00  "/o 

Stkkstofilialtige  Bestan.ltciie 0.45   „ 

Invertzucker 69,25   „ 

Kohrnücker 6,85   , 

Minenilstiiftp 0.S5    , 

Die  Zu^iimmeusetziuig  dieser  Pmbe  ist  flir  Houig  ganz  norninl  und 
keine  Anhaltspunkte  anr  Anuuhme  einer  Verf&bchang.  Äuf- 
mi  dapcgrii  ist  der  Mangel  an  Honiggernch  und  -geschmack.  Dieser 
a  Verdacht  berechtigt  ereclioiuen,  dttß  hier  lediglich  eine  Ldsung 
I  Inverlsuckor  oder  das  Gemisch  einer  solchen  mit  Honig  vorliegt.  Die 
misch«    Analyse    vci-mng    indessen    in  diesem  Falle  keinen  Aufschluß 

GnlKchtea:     Geruch   und    Geschmack    dieses    Honigs    lassen    be- 

ditigie  Zweifel    an    seiner  Echtheit    aufkommen    und    lassen    die    Ver- 

g  zu,  daß  er  einen  Zusatz  von  Invertmicker  erhalten  habe.    Invert- 

bitdet    zwnr    einen    normalen    Bestandteil    des    Honigs,    letzterer 

i  aber    anUerdem    noch    andere    8nbstauieeu,    insbesondere  gewisse 

nnaBKiffe,    deren    Gehalt    ihm    gerade    seinen    Wert    als    GenuBmittttl 

ptleiht.      Durch    die    lieimischung    von    Invertzucker    tritt    das    Aroma 

M«  Honig«   JH  nach  der  Größe    dieses  Zusatzes  mehr  und  mehr  zurück 

fl*r  Honig  wird  dadurch  also  verschlechtert,  verfUlscht.      Weil  aber    der 

Wmzucker    zu    den    normalen    Bestandteilen    des    Honigs  zlthlt,    so  ist 

ita  sein  Zusatz    au  letzterem  auf  chemischem  Wege    nicht   nach- 

Da  demnach  in  diesem  Falle  die  Analyse   (ür  eine  Fälschung 

<  genügenden    Anhaltspunkte    bietet,    so    durfte    es  sich   empfehlen, 

I  Honigprobe    einem    erfahrenen  Bienenwirte    oder    einem  sonstigen 

tsigfin    Honigkenner    zur]    geschmacklichen    Frlltiing    und    Begui- 

'■iraulegeu. 


hgemachler  Honig  (Stllrkes 
„Feinster  Tafelhonig-'    bezi 
Igende  Zusammensetzung : 
Farbe:  wie  Honig. 
Konsistenz :  sehr  zahUUssig. 
Geruch:  indifferent. 

Geschmack:  sehr  schwach  nach  Honig. 
Ukroskopischer  Befund:    Anwesenheit 


ichnt'tes    Produkt    besitzt 


PollenköTnern 


schieden« 


Forn 
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5.    Bezeichnung    eines    Gemisches    von   Honig   und  fio 

zacker  als  „Tafelhonig  m/Rffde^. 

Ein  „Honig''  Mmrde  in  der  Faktura  als  „Tafelhonig*'  mit  dem 
klein  geschriebenen  Beisatz  „mlliffde'*  bezeichnet.     Die  Analyse  ei 
daß  ein  Gemisch  von  Honig  und  Rohrzucker  vorliege. 

Gutachten:  Dem  in  der  Honig-  und  Zuckerindustrie  Be 
derten  ist  zwar  der  sehr  klein  geschriebene  Beisatz  „UL/Rffde"  versi 
lieh,  und  er  wird  hieraus  schließen,  daß  hier  kein  reiner  Honig,  sor 
ein  mit  „Raffinade''  (d.  h.  Rohrzucker)  versetzter  Honig  vorliegt. 

Der  Laie   hat  aber   von  der  Bedeutung   dieses  Beisatzes  „mE 
keinen  Begriff,  im  Gegenteil   verführt  ihn   das   groß  geschriebene 
„Tafelhonig*'  zu  der  Annahme  echten  Bienenhonigs. 

Ein  mit  Raffinade  vermengter  Honig  ist  als  verfälscht  zu 
trachten,  da  er  durch  den  Zusatz  des  geringerwertigen  Zuckers 
schlechtert  wird. 

Nach  einer  Entscheidung  des  Reichsgerichtes  (Bd.  III,  S.  269 
2" 3)  wird  der  Zweck  der  Täuschung  im  Handel  und  Verkehr 
bloß  dann  verfolgt,  wenn  der  unmittelbare  Abnehmer  über  die  t 
Beschaffenheit  eines  Nahrungs-  und  Genußmittels  in  Unkenntnis  gel 
wird,  sondern  auch  dann,  wenn  die  Fabrikation  bewußtermaßen 
dient,  trotz  einer  Aufklärung  des  unmittelbaren  Abnehmers  das 
diesem  unmittelbar  oder  mittelbar  erwerbende  Publikum  zu  täus 
Hiebei  kommt  die  Intelligenz  und  Sachkunde  des  Publikums  in  Bet: 

Wenn  man  also  im  Kreise  der  Honighändler  auch  unter  de: 
Zeichnung  „Tafelhonig  m/Rffde"  ein  Kuustprodukt  versteht,  so  ist 
sehr  zweifelhaft,  ob  sie  auch  den  Honigkonsumenten  in  diesem  i 
verständlich  ist. 

Nach  diesen  Auffllhrungen  kann  die  vom  Fabrikanten  < 
Kunsthonigs  gewählte  Bezeichnung  nicht  als  einwandfreie  Dekla] 
gelten . 

6.    Honig  mit  Wasserzusatz. 

Ein  wegen  seiner  dünnflüssigen  Beschaffenheit  verdächtiger  ] 
war  folgendermaßen  zusammengesetzt : 

Farbe:  normal. 

Konsistenz:  auffallend   dUnnflUßig. 

Geruch :  normal. 

Geschmack :  normal. 

Spezifisches    Gewicht     der    wässerigen    Lö- 
sung 1  +  2 1,0993 

Wasser 29,38    *^/o 

Invertzucker        53,16      „ 

Rohrzucker 4.67      „ 

Mineralbestandteile 0,968   „ 

Polarisation  der  Lösung  1 :  10 

direkt +     0,80  ^ 

invertiert i    0 
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Wie  die  dünnflüssige  Beschaffenheit  und  der,  die  für  Honig  äußerst 
zulässige  Menge  von  25  ^/o  weit  übersteigende,  Wassergehalt  beweisen, 
hat  dieser  Honig  einen  Wasserzusatz  erfahren,  d.  h.  er  ist  durch  den 
Zusatz  eines  fremden  Stoffes  ohne  jeden  Nähr-  und  Genuß  wert  in  seiner 
Zusammensetzung  und  Beschaffenheit  verschlechtert  worden.  Der  Honig 
bt  somit  als  verfälscht  zu  beanstanden.  Im  übrigen  zeigt  er  die 
Verhältnisse  eines  reinen  Bienenhonigs. 


13.  Kapitel. 

Zucker  und  Zuckerwaren. 

Spezialgesetze. 

Neben  den  Bestimmungen  des  Nahrungsmittelgesetzes  kommen  ftlr 
den  Verkehr  mit  Zucker  und  Zuckerwaren  von  den  Spezialgesetzen  in 
Betracht : 

1.  Das  Gesetz  vom  5.  Juli  1887,  betreffend  die  Verwendung  ge- 
sundheitsschädlicher Farben  bei  der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln, 
Genußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen;  und  zwar 

§  1. 

Gesundheitsschädliche  Farben  dürfen  zur  Herstellung  von  Nahrungs-  und 
^nußmitteln,  welche  zum  Verkauf  bestimmt  sind,  nicht  verwendet  werden. 

Gesundheitsschädliche  Farben  im  Sinne  dieser  Bestimmung  sind  diejenigen 
Farbstoffe  und  Farbznbereitungeu,  welche  Antimon,  Arsen,  Baryum,  Blei,  Kad- 
roinm,  Chrom,  Kupfer,  Quecksilber,  Uran,  Zink,  Zinn,  Gummigiitti,  Korallin, 
Pikrinsäure  enthalten. 


Zur  Aufbewahrung  und   Verpackung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln, 
welche  zum  Verkaufe  bestimmt  sind,  dürfen  Gefäße,  Umhüllungen  oder  Schutz- 
Deckungen,  zu  deren  Herstellung  Farben  der  im  §  1   Abs.  2  bezeichneten 
Art  verwendet  sind,  nicht  benutzt  werden. 
Auf  die  Verwendung  von : 

schwefelsaurem  Baryum  (Schwerspat,  blanc  üxe), 

Barytfarblacken,  welche  von  kohlensaurem  Barjrum  frei  sind, 

Ghromoxyd, 

Kupfer,  Zinn,  Zink  und  deren  Legierungen  als  Metallfarben, 

Zinnober, 

Zinnoxjd, 

Schwefelzinn  als  Musivgold 

sowie  auf  alle  in  Glasmassen,  Glasuren  oder  Emails  eingebrannten 

Farben 
und   auf  den   äußeren  Anstrich    von  Gefäßen  aus  wasserdichten 
Stoffen 
Qiulet  diese  Bestimmung  nicht  Anwendung. 
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§  10. 
Auf  die  Verwendung  von  Farben,  welche  die  in  §  1  Abs.  2  bezeichneten 
Stoffe  nicht  als  konstituierende  Bestandteile,  sondern  nur  als  Verunreinigung^eSi 
und  zwar  höchstens  in   einer  Menge   enthalten,    welche  sich   bei  den  in  <5^' 
Technik  gebräuchlichen  Darstellungsverfahren  nicht  vermeiden  läßt,  finden  <i^^ 
Bestimmungen  der  §§  2 — 9  nicht  Anwendung. 

§  14. 

Die  Vorschriften  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahnin^^*" 
mittein,  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen,  vom  14.  Mai  1879  bleit^^*^ 
unberührt. 

Die  Vorschriften  in  den  §§  16,  17  desselben  finden  auch  bei  Zuwid^Bi 
handln ngen  gegen  die  Vorschriften   des  gegenwärtigen   Gesetzes  AnwenduK=s§ 

2.  das  Süßstoffgesetz  vom  7.  Juli  1902;  und  zwar 

§  1. 
Süßstoff  im  Sinne  dieses  Gesetzes  sind  alle  auf  künstlichem  Wege 
wonnenen  Stoffe,  welche  als   Süßmittel   dienen  können  und  eine   höhere  S' 
kraft    als    raffinierter   Rohr-    oder   Kübenzucker,    aber    nicht    entsprechenc 
Nährwert  besitzen. 

Soweit  nicht  in  §§  8 — 5  Ausnahmen  zugelassen  sind,  ist  es  verboten: 

a)  Süßstoff  herzustellen  oder  Nahrungs-  oder  Genußmitteln  bei  d&: 
gewerblicher  Herstellung  zuzusetzen; 

b)  Süßstoff  oder  süßstoff haltige  Nahrungs-  oder  G^nußmittel  aus 
Auslande  einzuführen; 

c)  Süßstoff    oder    süßstoff  haltige    Nahrungs-    oder   Genußmittel    feiM- 
zuhalten  oder  zu  verkaufen. 

I.  Zucker. 
Begriff,  Arten. 

Unter  „Zucker"  schleclithiu  versteht  mau  den  kristallisierten,  aus 
Kunkelrüben  oder  Zuckerrohr  hergestellten  Rohrzucker  (Saccharose). 
In  anderen  Ländern,  besonders  Amerika,  kommen  noch  Ahorn,  Sorghum 
und  Zuckerpalme  für  die  Zuckergewinnung  in  Betracht;  Ahornzucker 
zeichnet  sich  durch  ein  besonders  feines  Aroma  aus. 

Der  Zucker  kommt  in  mannigfachen  Formen  in  den  Handel  und 
wird  meist  nach  diesen  oder  nach  der  Art  der  Fabrikation  oder  des 
Herkunftsortes  benannt.  Man  unterscheidet  eigentliche  Raffinaden, 
welche  durch  Umkristallisieren  des  Rohzuckers  gewonnen  werden, 
von  den  durch  mechanische  Reinigung  der  Rohzuckerkristalle  ohne  Um- 
kristallisation  gewonnenen  Verbrauch szuckern.  Brot-  und  Hut- 
zucker, ebenso  Würfelzucker,  Pil^  (Zucker  in  unregelmäßigen 
Stücken),  C  u  b  e  s  (Würfelform  mit  abgestumpften  Ecken).  Kristall- 
zucker und  gemahlener  Zucker  werden  auf  beide  Arten  her- 
gestellt. Lediglich  durch  Abwaschen  der  Rohzuckerkristalle  gewonnener 
Kristallzucker  heißt  im  *  Handel  Granulated  oder  Sandzucker. 
Zucker    in    sehr    feinen    Kristallen   heißt   auch   Kastorzucker,     sehr 
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staubförmig  gemahlener  Puderzucker.  Besonders  im  Konditorgewerbe 
verwendete  Nacherzeugnisse  der  Raffinerien  führen  den  Namen  F  a  r  i  n  e 
oder  Bastardzucker.  Raffinierter  Zucker  in  großen  eigens  ge- 
züchteten Kristallen  heißt  Kandis. 

Milchzucker   kommt   als  solcher  und  in  Gemengen  mit  anderen 
Zuckerarten  im  Handel  vor. 

Stärkezucker    ist  das    feste  Produkt,    welches    aus  Stärke   oder 
stärkehaltigen   Stoffen    durch   Hydrolysierung  bis    zur    Umwandlung  des 
größten  Teils    der  Stärke    in  Glukose   gewonnen  wird.     Zu  seiner  Her- 
stellung wird    in  Deutschland    fast   ausschließlich  Kartoffelstärke    (daher 
auch   der  Name  Kartoffelzucker),    in    anderen  Ländern    auch  Reis-    und 
Haisstärke    verwendet,      Stärkezucker,    der    im    Handel    auch   Trauben- 
zucker genannt  wird,  besitzt  höchstens   ^/a  der  Süßkraft  des  Rohrzuckers. 
Die  Hauptbestandteile    des  Stärkezuckers    sind  Dextrose,    Dextrine, 
Nasser      und     Mineralbestandteile.      Die    Dextrine    sind     keine     Ver- 
•Jöre  inigungeu ,    sondern    nicht   vollständig    abgebaute    Stärkeerzeugnisse 
und     verdauliche  Kohlenhydrate.     Der  Dextrosegehalt  des  Stärkezuckers 
^etj-ä,gt    65—75^0,     im    Mittel     70<^/o,    der    Gehalt    an   Dextrin    bzw. 
Keversionsstoffen    5 — 15  ^/o.      (Diese    Zahlen    stellen   jedoch    nicht    den 
virfe^lichen  Gehalt  des  Stärkezuckers  an  Kohlenhydraten  dar ;  die  Arbeiten 
iiiei^tlber  sind  noch  nicht  abgeschlossen.) 

Die  Sirupe  des  Handels  sind  entweder  sorgfältig  durch  Filtration 
^er^  inigte  ^bll^nfe  von  Kandisfabriken,  Melasseentzuckerungen,  Raffinerien, 
fielt  ^  XI  von  Rohzuckerfabriken,  oder  Gemische  dieser  Sirupe  mit  Stärke- 
^^^^^ersirup.  Invertierte  Raffinade  kommt  als  flüssiger  Invertzucker  oder 
flüa^lge  Raffinade  in  den  Handel. 

Stärkesirup,  wegen  seiner  Ausziehbarkeit  auch  Kapillär- 
811"  "Op  genannt,  unterscheidet  sich  von  dem  Stärkezucker  durch  seinen 
liötx^ren  Dextrin-  und  Wassergehalt.  Letzterer  beträgt  15 — 20  ^/o:  der 
^^J^^ilt  an  Dextrose  35 — 45  ^/o,  im  Mittel  40  ^/o,  und  an  Dextrinen 
3^ — ^-45  ^/o,  durchschnittlich  40  ^lo.  Der  Stärkezucker  und  der  Stärke- 
sirxip  (Jeg  Handels  enthalten  meistens  Schweflige  Säure. 

Als  Melasse  (sogenannter  brauner  Sirup  des  Handels)  wird  der 
letzte  Ablauf  bei  der  Rohzuckerfabrikation  bezeichnet,  aus  welchem 
durch  Kristallisation  kein  Zucker  mehr  gewinnbar  ist, 

(Vergl.  hierzu  die  Vereinbarungen  für  das  Deutsche  Reich, 
Heft  n,  S.  88-98.) 

Die  Raffinaden,  besonders  die  aus  Rübenzucker,  erhalten,  um  ihnen 
die  gelbliche  Farbe  zu  nehmen,  häufig  einen  Zusatz  von  Ultramarin. 
Dieses  ist  unschädlich  und  gilt  nicht  als  Verfälschung. 

Ebenso  gilt  die  Verwendung  von  Stärkesirup  bei  der  Herstellung 
zuckerhaltiger  Speisesirupe  nicht  als  Verfälschung^). 


')  Vereinbarungen,  Heft  II,  S.  89. 
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Verfälschnngen. 

VerfHlschungeu  des  Zuckers  kommen  äußerst  selten  vor.  Zusätze 
wie  Schwerspat,  Gips,  Kreide,  Mehl  und  ähnliche  Stoffe  zu  Zucker 
werden  in  der  Literatur  wohl  hier  und  da  genannt,  sie  verraten  sich 
aber  schon  durch  ihre  Unlöslichkeit  allzuleicht  dem  Konsumenten. 
Selbstverständlich  sind  sie  als  Verfälschung  zu  erachten. 

Die  Verfälschung  von  Rohrzucker  des  Handels  durch  Zusatz  von 
Stärkezucker  hat  sich  wegen  der  hygroskopischen  Eigenschaft  des 
letzteren  als  nicht  durchführbar  erwiesen. 

Verdorbener  Zacker. 

In  schlecht  gelagertem  Zucker  finden  sich  manchmal  Pilzvegetationeu ; 
auch  treten  Zersetzungsprozesse  auf,  bei  denen  ein  Teil  des  Zuckers  in 
organische  Säure  umgewandelt  wird.  Solcher  Zucker  ist  verdorben. 
Desgleichen  ein  von  Milben  (Zuckermilbe)  befallener  wie  auch  ein 
durch  Schmutz  verunreinigter  Zucker. 

Gesundheitsschädlicher  Zacker. 

Verschiedentlich  wurde  in  Stärkezucker  ein  nicht  unbeträchtlicher 
Arsengehalt  nachgewiesen,  der  von  der  Verwendung  arsenhaltiger 
Schwefelsäure  bei  der  Umwandlung  der  Kartoffelstärke  in  Zucker  her- 
rührte ^). 

IL  Zuckerwaren. 
Begriff,  Bestandteile. 

Mit  dem  Namen  Zuckerwaren  ^)  bezeichnet  man  eine  Reihe  von 
Nahrungs-  und  Genußmitteln,  die  aus  Zucker  aller  Art  (Rohrzucker, 
Invertzucker,  Zuckersirup,  Stärkesirup  usw.)  unter  Mitverwendung  von 
Mehl,  Stärke,  Milch,  Eiern,  Fett,  Honig,  Kakao,  Schokolade,  eßbaren 
Samen  und  Früchten,  Fruchtsäften,  Gelatine,  Tragant,  Gewürzen, 
ferner  von  alkoholischen  Getränken,  Fruclitäthern  und  -essenzen,  äthe- 
rischen Ölen,  organischen  Säuren  (Weinsäure,  Zitronensäure,  Essigsäure) 
usw.  hergestellt  werden.    Sie  lassen  sich  in  mehrere  Gruppen  einteilen : 

a)  Konfekte,  und  zwar  Marzipan  (eine  Zubereitung  aus  Mandeln 
und  Zucker  mit  geringen  Mengen  von  Gewürzstoffen)  und  aus  eßbaren 
Massen  hergestellte  plastische  Nachbildungen  von  allerlei  Tafelverzierungeu. 
Hierher  kann  man  auch  die  mannigfaltigen  Arten  der  Konditoreiwaren 
rechnen,  wie  Torten,  Kuchen,  Makronengebäcke ,  ferner  Gefrorenes 
(Speiseeis,  Sorbet,  Granita),  Cremes  und  Sülzen. 

b)  Bonbons.  Diese  sind  Zuckermassen,  die  sehr  verschieden  nach 
Form,  Farbe,  Geruch  und  Geschmack  bald  mit,  bald  ohne  Füllung  her- 


*)  Vergl.  Material,  z.  techn.  Begründung  des  Entwurfes  z.  Nahrungs- 
mittelgesetz. 

2)  Vergl.  Vereinbarungen,  Heft  II,  S.  99  und  Deutsch.  Nahrungsmittel- 
buch, S.  51. 
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gestellt  werden.  Hierher  gehören:  Dessertbonbons  (Fondants,  Pralines) 
K^aramelbonbons  (Karamellen),  Drops,  Rocks,  Berlingots  usw.,  Gersten- 
zucker, Bonbons  mit  Füllungen  von  Marmeladen,  Früchten,  Likören, 
Fruchtsäften,  -äthern,  -essenzen  und  Schokolade;  Sahnenbonbons,  Malz- 
boubons;  Morsellen,  Plätzchen  und  Zeltchen  aus  Zucker  und  Schokolade-, 
I*a.stillen  usw. 

c)  Kandierte  Früchte  und  Dragees.  Erstere  sind  mit 
Zucker  durchtränkte  oder  überzogene  Süd-  oder  einheimische  Früchte 
(siehe  bei  Fruchtdauerwaren);  letztere  sind  mit  Zucker  oder  einer 
Mischung  von  Zucker,  Stärkemehl  und  Tragant  überzogene  Bonbon- 
massen  oder  aromatische  Samen  und  Fruchtkerne. 

Alle  Zuckerwaren  haben  nur  das  eine  miteinander  gemeinsam,  daß 
Zucker  einer  ihrer  wesentlichen  Bestandteile  ist.  Die  Zahl  der  sonstigen 
bei  der  Herstellung  von  Zuckerwaren  verwendeten  Stoffe  ist  nahezu 
unbegrenzt,  da  fast  ein  jeder  Stoff,  der  als  Nahrungsmittel  oder  als 
Zusatz  zu  einem  solchen  Verwendung  findet,  auch  gelegentlich  bei  der 
Herstellung  von  Zuckerwaren  benutzt  werden  kann.  Bei  einer  solchen 
völligen  Unbestimmtheit  einer  spezifischen  stofflichen  Beschaffenheit  der 
Zuckerwaren  kann  allein  bei  ihrer  allgemeinen  Beurteilung  der  Umstand 
m  Frage  kommen,  ob  sie  ausschließlich  Stoffe  enthalten,  die  einen  Ge- 
brauchswert als  Nahrungmittel  besitzen  oder  nicht. 

I^ine  berechtigte  Veranlassung  zur  Kennzeichnung  der  einzelnen 
>'erw-endeten  Zuckerarten,  z.  B.  Stärkezucker,  liegt,  von  besonderen  Fällen 
^"gesehen,  ftir  den  Verkehr  mit  Zuckerwaren  nicht  vor,  da  sich  der 
Verwendungszweck  nach  dem  Geschmack  der  Käufer  richtet.  Das  gleiche 
gilt      ^Qji    Jer    Färbung    der  Zuckerwaren    mit  unschädlichen  Farbstoffen. 

Die  Untersuchung  der  Zuckerwaren  beschränkt  sich  nach  dem 
Ges^^en  daher  auf  den  Nachweis  und  die  Bestimmung  solcher  Stoffe, 
o»e  5».ls  Verfälschung  oder  gesundheitsschädliche  Beimengung  in  Betracht 
toiruxien. 

Verfälschungen. 

1.  Mineralische  Zusätze.     Die    hauptsächlichste  Verfälschung 

Act    Zuckerwaren    ist    die  Verwendung    von   mineralischen  Stoffen,    wie 

Schwerspat ,    Gips ,    Kreide ,    Sandpulver ,    Kaolin ,    Speckstein    usw.    als 

Beschwerungsmittel.      Solche    haben    natürlich    keinerlei    Gebrauchswert 

uud  dienen    dazu,    die  Zuckerwaren    inbezug   auf  ihren  Gehalt  und  ihr 

Gewicht  mit  dem  Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  zu  versehen. 

2.  Sonstige  Zusätze,  die  bei  der  mannigfaltigen  und  will- 
kürlichen Zusammensetzung  der  Zuckerwaren  als  Verfälschungen  zu 
betrachten  sind,  finden  sich  nur  selten. 

Als  solche  wird  die  Verwendung  von  Stärkesirup  an  Stelle  von 
Honig  bei  der  Herstellung  von  Honigkuchen  zu  gelten  haben,  weil 
hier  der  von  den  Käufern  erwartete  wertvolle  Bestandteil  durch  einen 
miuderwertigen  ersetzt  wurde. 
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FfiriM^T    durfte    in    einem  Zusatx«   toh  Mehl    zu  Marzipan  ekxi« 
Verfäld4rhan^   zo  erblicken  «ein.    da    unter  dieser  Bezeichnung   nnr  elm^^ 
Znbereitang  an*  Mandeln  und  Zacker  verstanden  wird.    Der  Mehlzus^^^ 
liÄt    nur  den  Zweck    der  Verlängerung,  Streckung  der  Masse   und  mL:^"^' 
wenn  er  nicht  bean.standet  werden  sr.ll.  zum  mindesten  den  Abnehm^=-  tu 
liekannt  gegeben  werden   [Deklaration  ^  >]. 

Aach  der  Za«atz  von  Mehl  zu  Speiseeis  (Gefrorenem)  ist  un 
Umständen    als    Verfälschung    aufrafassen.    besonders    dann,    wenn 
s^ilcher    nicht    Qblich    und   daher   den   Konsumenten   weder   bekannt 
nr>ch  von  ihnen  erwartet  wird. 

:i.  Die  Verwendung   kfinstlicher  Saßstoffe   bei  der  R^^=^^ 
Stellung  von  Zuckerwaren,  soweit  diese  nicht  för  Kranke  bestimmt  sin^^^^^ 
ist   eine  Verfälschung,    weil    sie   einen  höheren  Zuckergehalt  vortäuscl 
Aaßerdem    ist  sie    darch  das  Süßstoffgesetz   vom  7.  Juli  1902  verböte 


lt. 
— n. 
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Verdorbene  Zvekerwaren. 

In    Gäning   oder   sonst    in    Zersetzung   Obergegangene,    schimmeli         ^ 
gewordene,    von    Insekten   befallene,   von  Tieren   (Mäusen)  angefressen 
ekelerregende    und    beschmutzte   Zackerwaren     sind    als    verdorben    z 
bean8tandeii. 

Gesundheitsschädliche  Zackerwaren. 

Zuckerwaren  erhalten  manchmal  infolge  ihrer  Zubereitung,  Ver- 
packung oder  Aufbewahrung  gesundheitswidrige  Eigenschaften. 

1 .  G  c  H  u  u  d  li  e  i  t  s  s  e  h  ä  d  l  i  c  h  e  Farben.  Bei  der  Herstellung 
von  Zuckerwaren  aller  Art,  besonders  der  billigeren  Ware,  gelangen 
iifter  HclUUlliche  oder  giftige  Farben  zur  Verwendung,  und  zwar  entweder 
in  Form  oines  Anstriches  der  fertigen  Produkte  oder  zur  Färbung  der 
ganzen  Masse. 

Von  derartigen  Farben  wurden  bisher  gefunden :  Bleichromat,  Mennige, 
(trtlnspan,  Hchweinfurter  Grün,  Smalte  (arsenhaltig),  Mineralblau,  Königs- 
blau, Hreinerblau  (kupferhaltig),  Neapelgelb  (bleihaltig),  Auripigment 
(Hohwofolarson),  Zinnober,  Bleiweiß,  Zinkweiß,  roter  Spießglanz,  arsen- 
haltige l'eerfarbstoft'e,  Korallin,  Gummigutti,  Florentiner  Lack  (arsen- 
haltig) usw.  Die  Vorwendung  aller  dieser  und  ähnlicher  Farbstoffe  zur 
Herstellung  von  Zuckerwaren  ist  durch  §  1  des  Gesetzes  vom  5.  Juli 
1887,  betrc»ftond  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farben  usw. 
verboten.  Dieses  Vorbot  erstreckt  sich  auch  auf  Verzierungen  von  Zucker- 
waren, wie  Blumen,  Blätter,  Figuren  aus  Mehlteig  usw.,  die  nicht  zum 
Genüsse  bestimmt  sind  ^). 

M  Vorgl.  hiorxu  Doutsoh.  Nahrungsmittelbuch,  S.  53;  auch  H.  Matthes, 
Zoitsohr.  f  Untors.  d.  Nahr.^  u,  Gcnußm.  1905,  »,  726. 

*)  Vorjrl.  M  ey  0 r  u.  F i n  k c  1  nbu rg^  Gesetz,  betr.  d.  Verkehr  m.  Nahrungs- 
mitteln uaw,  Berlin  18S5,  S.  ljr>. 
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H  1  GeäundUeitäuebädlii^he  Metalle.  Diese  kStiuea  aufvcr- 
^^piÜMleue  Weise  in  die  Zuck  er  waren  geUiigeii.  Sn  tindeu  sich  Ulei, 
^Bliulc  und  sonstige  schädliche  Metall  Verbindungen  mitunter  in  der  MtisHe 
^Hir  Zni'kerwareu  vor,  hesonders  bei  den  Scliaumbilcketeieii.  infolge  der 
^Bferveudniig  von  blei-  und  zinkhaltiger  weißer  Gelatine  oder  weisen  Leimes 
^■■B  Stelle  von  Eiweiß.  Ana  den  Qertttellungsger&ten  oder  -werkzeagen 
^■btDQ  Kupfer  in  die  Znckerwaren  gelangen. 

^t  Das  im  Unndel  befiudliclie  Hin-chhornsalz  (^Kohlensiinres  Ammoniak), 
^nrtlches  als  Treibmittel  beim  Dackeu  von  Konditorwaren  vielfach  ver- 
^■Venilet  wird,  ist  häufig  bleihaltig  und  hat  iu  manchen  Fällen  schon 
^Vergiftungen  veranlaßt'). 

^H  Zuckerwaren,  die  mit  unechtem  Blattgold  oder  bleihaltiger  Zinnfolie 
^Beniert  sind,  können  leicht  schädliche  Metall  verbind  nagen  (Kupfer,  Zink. 
^^Bleil  Bufnehmeu. 

^V      In  neuerer  Zeit  kommeu  Bonbonu    (Zuckerkngeln  usw.)    mit   einem 

Btlberzag  von  technisch  reinem  Aluminium  iu  den  Handel,  welches  Spuren 

^VNnZink  und  Zinn  enthalt.    Nacii  den  Ermittelungen  von  A.  Beytbieu 

■  mwlitB   der    Überzug    nur    0,35"/«    vom  Gewichte    dieser    Bonbons    aus, 

Wövcn  0,0003  "/o  auf  Ziuu  und  0.0005  "/o  auf  Zink  fielen.    Bei  so  geringen 

Mengen    kann    man    nur    von    einer    Verunreinigung    reden.      In    den 

Gutachten    medizinischer    FachbehörUen    wird    der  Genuß    dieser  Waren 

HAjcht  als  unmittelbar  gesundheitsschädlich  bezeichuet. 

H       8.     Gesund heitsscUHdIiche    Aromastoffe.       Von     solchen 

HMamen  blansltureballigea  Bittermandelöl  und  Nitrobenzol  (Mirbanöl)  in 

^Pptracht.     Der    Preußische    Ministerinl-Erlaß    vom  16.  Mai  1902^)    sagt 

^Herüber: 

^B  „Zur  Marzipan bereitung  soll  gelegentlich  BittermandetQI  und  Nitrobenzol 
^■iwendiing  finden.  Bittermandelöl,  welches  sich  im  Handel  findet,  ist  zum 
Hnil  blauB&urehallig  und  dadurch  nuter  Umständen  gesundheitsschädlich.  Es 
^KU  lur  Verbesserung  des  mangelnden  Aromas  ebenso  wie  Nitrobenzol  dienen, 
^wdehes  eineu  dem  Bittermandelöl  Slintichen  Geruch  und  Geschmack  besitzt 
und  dabei  giftig  wirkt.'' 

4.  Die  zu  den  Umhüllungen  von  Zuckerwaren  benutzten  Ver-> 
jiackungsmaterialien  sind  manchmal  mit  gesnudheitsschädlicheu 
Farben  gefärbt.  Zugelassen  sind  für  diesen  Zweck  jedoch  die  in  §  2 
lies  Farbengesetzes  vom  5.  Juli  1887  angeführten  Farbznbereitungen. 


Die  Begutachtung  von 
i  Vorstehenden   einfach, 
n  5.  Juli  1887,  betreflend  die  l 
und  die  iu  §  1    des  Süß» 


iffe    bei    der    Herstellung    oder    Verpackung 


BegntaclitDiig. 

Zucker  und  Zuckerwareu  gestaltet  sich  naclt 

■Soweit    die   iu  §   I    und  §  2   des  Gesetzes 

■enduug  gesundheitssclittdl  icher  Farben 

'ffgesetzes    vom  7.  Juli  1902  genaunieu 


Zuckerwaren   Ver- 


')  Minist.-BIatt  f.  Meilixiuatangelegenheiten 
I   •)  Meyer  u.  Finkelnburg.  1.  c.  8.  124. 
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Wendung   gefunden   haben,    sind   letztere   auf  Grund    des   betreffei 
Paragraphen  zu  beanstanden. 

Sobald  es  sich  jedoch  um  andere  Stoffe  handelt,  die  geeignet 
die  menschliche  Gesundheit   zu  beschädigen  oder  zu  zerstören,   kom 
bei  der  Beurteilung  die  §§12  oder  13  bezw.  §  14  des  Nahrungsmi 
gesetzes  zur  Anwendung.    In  allen  solchen  Fällen  bildet  ein  medizinis 
Gutachten    über    die    Gesundheitsschädlichkeit   oder    Giftigkeit    des 
Chemiker  festgestellten  Stoffes  die  Grundlage  der  Beurteilung. 


14.   Kapitel. 

Gewürze '). 

Allgemeines. 

Gewürze  sind  aromatische  pflanzliche  Stoffe,  welche  zum  WW 
der  Nalirung  dienen.  Als  charakteristische  wirksame  Bestandteile  kon 
bei  ihnen  vorwiegend  ätherische  öle,  aromatische  Körper  und  H 
beim  Safran  auch  noch  Farbstoff,   in  Betracht. 

Normale  Gewürze  sind  fehlerlos  und  entsprechen  ihrer  Bezeichn 
flüchtige  oder  ätherische  Bestandteile  dürfen  weder  ganz  noch  teih 
aus  ihnen  entfernt  worden  sein. 

Es   ist  indessen  zu  berücksichtigen,    daß  sowohl  bei  der  Ernte 
auch    bei    der   Mahlung    zufällig    fremde   Bestandteile    in    die    Gev 
hineingelangen  können,    die  nur  als  Verunreinigungen  aufzufassen 
sobald    sie    ein    gewisses  Maß    nicht    überschreiten.     Bei  der  Ernte 
sich    eine    geringe    Beimengung   von    Sand,    Steinchen,    Ackererde 
kaum  vermeiden. 

Die  mechanische  Zerkleinerung  findet  iWr  viele  Gewürze  gemei 
in  denselben  Käumen,  mit  denselben  Maschinen  statt,  weshalb  aucl 
Vorkommen  von  fremden  Stärkekörnern,  Stengel-  und  Stielresten,  i 
und  dergleichen  in  gemahlenen  Gewürzen  nicht  zu  beanstanden  ist,  so 
nicht  aus  ilirer  Menge  auf  einen  absichtlichen  oder  fahrlässigen  Z 
gesell lossen  werden  kann. 

Die  Vereinbarungen  empfehlen,  bei  derartig  verunreinigten  Gewi 
den  Ausdruck  „reine  Ware'*  tunlichst  zu  vermeiden  und  statt  d 
von  ^marktfähiger  Ware"  zu  sprechen.  Der  Ausdruck  „marktf; 
ist  jedoch  nur  eine  Qualitätsbezeichnung:  in  dem  Gutachten 
Nahrungsmittelchomikers  sollte  er  nicht  gebraucht  w  erden ,  weil 
Nahrungsmittelgesetz     diesen    Begriff    nicht    kennt.      Man    spreche 


^)  Vergl.  Vereinbarungen,  Heft  II,  S.  5:^;  ferner  Vorschlag 
Ausschusses  d.  Freien  Vereinigung  deutscher  Nahrungsmittel  Chemiker  zt 
änilerung  d.  Abschnittes  „Gewürze"  d.  Vereinbarungen,  Berichters 
E.  Spaeth,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1905,  10,  16. 
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ieshalb  nur  dabin  aus,  ob  ein  zu  beurteilendes  Gewürz  als  normal,  ver- 
^^Iscbt,  nachgemacht  oder  verdorben  zu  betrachten  ist  oder  nicht. 

Femer  sind  bei  der  Beurteilung  der  Gewürze  auf  Grund    des  fest- 
gestellten Gehaltes  an  Mineralbestandteilen  (Asche)  die  Lagerungs-  und 
Aufbewahmngsverhältnisse    der  Gewürze    im  Groß-   und  Kleinhandel  zu 
WUcksichtigen ,    da   durch    Temperatursteigerungen,    durch    vorhandene 
Feuchtigkeit,  durch  zu  trockenes  Lagern  und  dergleichen  die  Ergebnisse 
der  Bestimmung    etwas    beeinflußt    werden    können.      Vor    allem    muß 
darauf  aufmerksam  gemacht  werden,  daß  vor  der  Entnahme  der  Proben 
eiue  Dorchmischung  des  Inhaltes  der  Aufbewahrungsgefäße    zu  erfolgen 
hat,  auch  empfiehlt  sich,  besonders  bei  großen  Vorräten,  die  Entnahme 
der  Probe    an  verschiedenen  Stellen    der  Behälter,    da  z.  B.    durch  den 
Transport,    durch   häufiges    Hin-    und   Herbewegen    der    Transport-    und 
Aufbewahrungsgefäße,  namentlich  wenn  zu  letzteren  Schublatlen  benutzt 
werden,  eine  Entmischung  stattgefunden  haben  kann. 

Besondere  Vorsicht  wird  bei  der  Verwertung  der  Analysenergebnisse 
dann  noch  anzuraten  sein,  wenn  etwa  Reste  von  länger  aufbewahrten 
Gewürzen  zur  Prüfung  vorgelegen  haben  sollen.  (Deswegen  soll  auch 
der  Sachverständige,  wenn  er  nicht  selbst  die  Proben  entnehmen  kann, 
den  mit  der  Entnahme  beauftragten  Organen  genaue  Fingerzeige  in 
diesem  Sinne  geben.) 

Alle  diese  Umstände  müssen  von  dem  Sachverständigen  bei  der 
^Beurteilung  der  Gewürze  in  Betracht  gezogen  werden,  und  er  ist,  je 
Dach  der  Lage  des  Falles,  wohlbercchtigt,  eine  geringe  Überschreitung 
(bis  etwa  0,3  ®/o)  der  in  den  Vereinbarungen  aufgestellten  höchsten 
Grenzzahlen  nicht  sofort  als  absichtliche  Fälschung  zu  deuten,  zumal  da 
von  verschiedenen  Forschern  schon  an  selbstgemahlenen  Gewürzen  Aschen- 
zahlen erhalten  wurden,  die  zum  Teil  weit  außerhalb  der  im  allgemeinen 
zutreffenden  Grenzzahlen  der  Vereinbarungen  lagen. 

Für  die  Beurteilung  der  Frage,  ob  ein  Gewürz  verfälscht,  nach- 
gemacht oder  verdorben  ist,  gibt  im  allgemeinen  die  chemische  Unter- 
suchung allein  nur  in  seltenen  Fällen  Aufschluß.  Sie  ist  in  erster  Linie 
durch  die  mikroskopische  Prüfung  zu  beantworten,  welcher  die 
chemische  meist  nur  ergänzend  zur  Seite  stellt^). 

Verfälschnngeu. 

Bei  den  Gewürzen  treten  hauptsächlich  zwei  Arten  von  Verfäl- 
w^hungen  auf:  die  Entziehung  wertvoller  Bestandteile  und  der  Zusatz 
wertloser  Substanzen.  Beide  bewirken  eine  Verschlechteruug  (§10  des 
Xahrungsmittelgesetzes). 

Erstere  geschieht  gewöhnlich  in  der  Art,  daß  durch  Extraktion  mit 
Lösungsmitteln  oder  durch  Destillation  mit  Wasserdanipf  den  Gewürzen 

^)  Selbstverständlich  können  wir  uns  hier  nur  mit  den  Ergebnissen  der 
chemischen  Untersuchung  befassen.  Hinsichtlich  der  mikroskopischen 
PrfifuDg  sei  auf  die  reichhaltige  Fachliteratur  hingewiesen. 
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die    iliren    GewUrzwert    bedingenden   Bestandteile    (ätherische    öle   un 
dergleichen)    —   die   für  sich  einen  wertvollen  Handelsartikel  bilden 
ganz  oder  teilweise  entzogen  werden. 

Der  Zusatz  wertloser  Substanzen  erfolgt  meist  zu  gemahlenem  ^ 
seltener  zu  ungemahlenen  Gewürzen;  er  ist  eine  der  am  meisten  ver- 
breiteten Arten  der  Nahrungsm ittelfttlschung  überhaupt. 

Als  Zusätze   pflanzlicher    Natur    zu    gemahlenen   Gewürzen 
dienen  meist  die  von  der  Herstellung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteb 
herrührenden  minderwertigen  oder  ganz    wertlosen  Abfälle    und   Neben- 
produkte.     Von    den    besonders    häufig   beobachteten   Fälschungsmitteln 
seien  erwähnt:  minderwertige  getrocknete  Obstsorten,  vor  allem  Birnen, 
Kerne    von  Datteln,    SteinnUsse,    Holz-   und  Rindenpulver    besonders  in 
Form    von  Eichenrindenmehl ,    Sandelholz ,   Holzmehl   von  Nadelhölzern, 
Preßrückstände    von  fett-    und   ölreichen  Früchten    und  Samen,    Oliven- 
trestern,    Erdnüssen,  Palmkernen,    Mandeln,  Leinsamen,  Kapssamen  und 
dergleichen,    ferner  Haselnuß-,    Wallnuß-,    auch   Mandelschalen,    Abfälle 
der   Müllerei    in  Form    von    Kleien ,    minderwertige    Leguminosenmehle, 
Kartoffelmehl,    dann    die    zur  Gewürzfälschung   fabrikmäßig    hergestellt« 
Matta,    ein  Pulver  aus  größtenteils  ganz  wertlosen  Pflanzenteilen  (Hirse- 
kleie, gedörrte  Birnen,  brandige  Gerste  usw.),  Mineralstoffe  (Schwerspat 
usw.)  und  Farbstoffe. 

Als  mineralische  Beimengungen  —  die  neben  der  Substanz- 
vermehrung auch  eine  Gewichtserhöhung  bezwecken  —  werden  Kreide, 
Gips ,  Schwerspat ,  Erde  ,  Graphit ,  Kohle ,  Hochofenschlacke ,  Aische, 
Torf,  Ziegelmehl,  Eisenoxyd,  Ton,  selbst  Bleichromat  und  Mennige 
verwendet. 

Die  ungepulverten  ganzen  Gewürze  werden  mit  ihnen  ähnlichen 
fremden  Früchten  oder  getrockneten  Blättern  vermengt.  Vereinzelt  findet 
sich  bei  ihnen  auch  die  Verfälschung  durch  künstliche  Färbung  zur  Ver- 
leihung des  Scheins  einer  besseren  Beschaffenheit, 

Auch  künstliche  Nachahmungen  einiger  ganzer  Gewürze 
kommen  vor. 

Auf  diese  wie  auf  die  bei  den  einzelnen  Gewürzen  besonders  be- 
obachteten Verfälschungsarten  soll  in  den  einzelnen  Abschnitten  hinge- 
wiesen werden. 

Selbstverständlich  sind  Zusätze  zu  Gewürzen  nicht  als  eine  Ver- 
fälschung im  Sinne  des  §  10  N.M.G.  zu  beanstanden,  wenn  der  letzteren 
Verkauf  unter  einer  Deklaration  erfolgt,  die  in  keiner  Weise  den  Käufer 
über  die  Zusammensetzung  des  Gemisches  im  unklaren  läßt.  Die  manchmal 
im  Handel  vorkommende  Bezeichnung  „präpariertes  Gewürz" 
kann  jedoch  nicht  als  eine  solche  Deklaration  gelten.  Denn  das  Wort 
„präpariert"  kann  nur  aufgefaßt  werden  in  dem  Sinne  von  „entsprechend 
zubereitet,  gemahlen**  o.  ä.  und  wird  erfahrungsgemäß  von  den  Detail- 
händlern wie  vom  Publikum  so  aufgefaßt,  die  nicht  daran  denken,  daß 
mit  diesem  Ausdruck  keine  reine  Ware,  sondern  eine  mit  wertlosen, 
vollkommen   wesensfremden    Stoffen   vermischte    bezeichnet   werden   soll. 


idliBitMcbUltebe  Oewflrsft.  Anis. 


mit  freindeu  7A\rf&lzeu.  d 
iils  verfüUcUt  Sil  bonnstaiidei 


>  a\s   „  [jrjlpariert''  feilgeboten  werden, 


Verdorlienc  öewilrze. 

Gewilree,    äie  ttußerlii'li    sclimi  *->iii  nbuormes    verdorbenes  AusBeheii 

>a.   die    srhiDunelig   (moderig),    fnal,    havariert,  von  Insekten    ndcr 

D  LorvvD  nad  anderen  Tieren  zerfressen  (angestochen)  sind,  ferner 

piche,   die  bei  iniskroskopiGeher  Betrdchtung  von  Püzfäden  durchzogen 

il  dnrchwncbsen  erscheinen,  sind  als  verdorben  im  Sinne  des  Nnhrnugs- 

itldgcacizes    sn    benustandeu.     Das  gleiche  gilt  von  GewUmeu,  die  in 

lielürregi'uder  Weise  verunreinigt  sind. 


Geanndh^itsschädliche  Gewürze. 
Vereinzelt  wurden  Fallis  von  Beimischung  giftiger  Fflanzenteile  zu 
(jeirflnien  beobachtet,  so  der  BVHchte  des  Schierlings  (Couium  mncu- 
Utaml  EU  Anis,  der  Frllchte  von  Ilicium  religiosum  sn  Stemanis') 
a.  A.  m. :  »ie  aiud  wohl  meistens  auf  Zufall  oder  Nachlässigkeit  aurUck- 
iiidUiren. 

lui  allgemeiiLon  Nind  Beimengungen  gesundheitsschUdl icher  Art  zu 
den  immerhin  doch  nur  in  kleinen  Mengen  zur  Verwendung  gelangenden 
Gewürzen  selten.  Es  sei  indessen  auf  die  Müglichkeit  des  Zusatzes  ron 
schädlichen  Me  1*11  Verbindungen  und  Farben  (Bleichromat,  Uennige  naw.) 
kiiigrwiescn. 

In  Folgendem  sollen  nach  der  Art  der  Vereinbarungen  die  einzelnen 
wBwc  in  alphabetischi'i'  Reihenfolge  besprochen  werden. 

Zur  Beurteilung  werden  bei  Jedem  Gewilrze  die  von  der  Freien  Ver- 
iguug  deutscher  Nahruugsmittelchomiker  gebilligten  Anforderungen 
l  AbJlndernngsvorschlSge  von  E.  Öpaeth^)  zu  den  höchstzulilssigeu 
UExahlen  der  Vereinbarungen  augpflihrt.  Zum  Vergleich  werden  die 
dfadi  etreugere  Anforderuugen  stellenden  Grenzzahlen  des  Codex 
biontaritia  Austriacus*),  des  Vereins  tichweizeri scher  analytischer 
tniker')  und  der  offiziellen  aroerikanischen  Normen  (United  Statea 
indards)    beigefügt.     Die    GrenzzHhlen    bezit'heu    sich    auf  lufttrockene 


I.  Anis. 

besteht  aus   den    getrockneten 
,  Familie  der  Umbellifereu. 
Normaler  Anis    muß   aus   den    unverlet 


Ml    von  Pimpinella 

ätherischen    ölea 


')  VergL  E.  Spaetli,  Forechnngsberichte  1896,  8,  H12. 

*)  Ve^h  C.  Hartwich,  Schweiz.    Woclienschr.  f.  Cliem.  u.  Pharm.  1900, 


•)  Porschnogsbcrichte  1890,  3,  13:1  ff. 

*)  N*ch  H.  Itilttger,  Xahrungsmiitekhen 


:,  2.  Aufl,  190;-t,  S.  370, 
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weder    gauz  noch  teilweise    beraubten  AnisfrUchten   besteben   und  eiueo 
kräftigen  Geruch  und  Geschmack  zeigen. 

Als  höchste  Grenzzahlen  haben  zu  gelten  für  Mineralbestaüd- 
teile  (Asche)  10  ^/o,  für  den  in  10^/o-iger  Salzsäure  unlöslichen  Teil  der 
Asche  (Sand)  2,5  ^/o. 

Cod.  al.  Au  Str.:  Asche  10  ^/o. 

Verfälschungen.  Die  Beimengung  ganz  oder  teilweise  extra- 
hierter, des  wertvollen  ätherischen  Öles  beraubter  Früchte ;  sie  sind  an 
ihrem  dunkleren  Aussehen  und  an  dem  Fehleu  von  Geschmack  und 
Geruch  leicht  zu  erkennen. 

Eine  die  Grenzzahlen  übersteigende  Verunreinigung  mit  Erde, 
Steinchen  und  dergleichen  ist  als  Verfälschung  (Verschlechterung)  zu 
beanstanden. 

Gesundheitsschädliche  Zusätze.  Bei  italienischem  Anis  ist 
wiederholt  die  wohl  zufällige  Beimischung  der  Früchte  des  giftigen 
Schierlings  (Conium  maculatum  L.)  beobachtet  worden.  (Geruch  nach 
Mäuseharn  —  Coniin  —  beim  Befeuchten  mit  Kalilauge). 

II.  Calmus. 

Als  Calmus  kommt  der  getrocknete  Wurzelstock  von  Acoraß 
Calmus  L.,  geschält  und  ungeschält,  im  Handel  vor. 

Cod.  al  Austr. :  Der  Gehalt  der  ungeschälten  Ware  an  ätherischem  Oi 
beträgt  über  2^/o. 

III.  Fenchel. 

Fenchel  besteht  aus  den  getrockneten  reifen  Spaltfrüchteu  vor»^ 
Foeniculum  vulgare  Miller,  Familie  der  Umbelliferen. 

Normaler  Fenchel  muß  aus  den  unverletzten ,  ihres  ätherischer» 
Öles  weder  ganz  noch  teilweise  beraubten  Fenchelfrüchten  bestehen:; 
er  mul5  den  charakteristischen  Geruch  und  Geschmack  deutlich  erkennen- 
lassen   und  darf  Fruchtstiele  in  größerer  Menge  nicht  enthalten. 

Als  höchste*  G  r  e  u  z  z  a  h  1  e  n  haben  zu  gelten  für  Mineralbestand' 
teile  (Asche)  10  ^/o,  für  den  in  10  ^-o-iger  Salzsäure  unlöslichen  Teil  der 
Asche  (Sand)  2,5  "/o. 

Cod.  al.  Austr.:    Asche  10  ^o. 

Verfälschungen.  Die  in  neuerer  Zeit,  besonders  bei  galizischem 
und  mährischem  Fenchel,  am  meisten  beobachtete  Verfälschung  ist  der 
bis  75%  und  mehr  betragende  Zusatz  extrahierter  Ware.  Nach 
N  eum  ann  -  Wen  der  *)  werden  drei  Sorten  von  extrahiertem  Fenchel 
unterschieden : 

1.  die  Preßrückstlinde  der  Dampfdestillation  im  Dampfstrom,  bestehend 
aus  kleinen  deformierten ,  schwarzbraunen ,  leicht  zerreiblichen 
Körnern  mit  einem  minimalen  Olgehalt  (Preis  für  100  kg  = 
4  Gulden): 


»)  Österr.  Chera.  Ztg.  1899,  ä,  588. 


i 
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!,  Jip  von  der  ßestUliitimi  mit  Wasstr  tierriltireadeu  .Stitni'n  viui 
ebeufalis  brauner  Fui'be  und  etwue  besBeveni  Auseuhtin.  t  l'ruis  Itlr 
lOft  kg  =  7—8  Gulden); 
.  Kftniör.  die  ans  den  äi^hnapsbr^iiuereien  berrilhrnn.  Diese  KBnier 
zeigen  sieh  nur  wenig  verlliidort ,  der  Ölgelialt  betrügt  noch  etwa 
1— 2»/o  {Preis  100  kg  =  10— U  Gulden). 
Die  estmliierten  FrUcbte  sind  teii'ht  an  ihrer  dunklen  Farbe  zu 
niwnni-n  und  nusxulesen:  durob  WSgeu  der  ausgclesenen  ^xtrabiertea 
I^Vtclite  lilllt  sich  deren  zugeselBtö  Menge  ermitteln.  Extrahierte  Frllclite 
iider  gans  geBidimacklos,  [Über  den  Nafbweis  extrahierter 
Ftnclieltuinien  (Alkoholprobe  usw.)  siebe  Juvkeunck  und  Seudtuer 
,Zw  Untersuchung  uuO  Oiarakteristik  der  Feni'iielsnmeii  des  Handels ').]" 
llnrrli  die  Exti'jiklinD  wird  dem  Fenchel  der  seiumi  Wert  aln  Gewürz 
b&iln^ende  Bostnndteil ,  das  Feuclielul,  entzogeu ;  aie  atellt  also  eine 
I  Vwfälsclmug  durch  Verschlechterung  dar. 

Einp  weitere,  fast  eboni^o  häufig  beobachtete  und  mit  der  ersten 
iLBt  llaml  in  Elaud  gehende  FHlschung  ist  die  kllnBtliche  Färbung 
in  Fenchel».  Sie  gexchieht  einerseits,  um  reinem  aber  unHcheinbareni 
Fwliel  ein  besseres  Ausgeben  zu  geben,  andrerüeitH  um  die  dunkle 
Fwb»  des  extrahierten  Fenchels  »u  verdecken  und  diesem  den  Ansclieiu 
tmrnmbr  (ab»  besserer)  Beschaffenheit  zu  verleihen.  Die  künstliche 
Itrlinn^  kunimt  fant  nur  bei  dem  galizischen  Fenchel  vor.  Als  Farb- 
rtiiffe  wurden  gritner  Eisenocker,  Chromgelb  mit  Schwerspat  und  so- 
putniitea  ächUttgelb  benutzt;  letzteres  ist  ein  durch  Niederschlagen 
'  nit  Aluan  oder  Kreide  oder  llarytsalzen  gewonnener  gelber  Fiirbstnff 
dti  Gelbbeeren-  und  Quercitronrinde,  der  meist  mit  Schwerspat  geftlllt 
M.  Der  aufgetragene  Farbstoff  ist  mit  der  Lupe  oder  dem  Mikroskop 
pit  in  erkennen. 

Abgesehen  von  der  Frage  der  Verfll!«chnng  ist  iu  der  Verwendung 
»Ml  Cliniragelb  und  barynmlialtigen  Farbstoffen  eine  Zuwiderhandlung 
Vgea  §  1  des  Gesetzes  vom  5,  Juli  1887,  betreffend  die  Verwendung 
£<>iinilheitsschädl icher  Farben  usw.,  zu  erblicken. 

Als  VerfBlschung  ist  weiter  eine  übergroße  Menge  erdiger  Ver- 
unruinigungcu  zu  erachten,  wie  sie  »ich  besonders  auch  in  Ver- 
liioiiuiig  mii  fremden  Samen  verschiedenster  Art  beim  galizischen 
►"«ncljel  häufig  findet.  Durch  diese  Zuslltze  wird  natürlich  der  Ge- 
Intachswert  de»  Fenchels  erbeblicli  herabgesetzt.  Nach  dem  Vorschlage 
*ao  Jnckonack  und  Seudtner  (I.  c.)  soll  der  Gehalt  des  Fenchels 
■n  erdigen  Vernnreinigungen  3  "lo  nicht  Übersteigen. 

IV.  Gewürznelken  (Nelken). 

rxneiken  (Nelken)  sind  die  nicht  volUtHndig  entfalteieu 
l^eblUhteu)    getrockneten    IMUten    von    Eugenia    aromatica    bailhiu 
igenia    carynphyllala    ThuDberg,     Jambosa    CaryophuUns    Niedouzu, 
C«ryopU}-llDS  arumuticus  L.),    zu    der    Familie    der  M/rtaceen  gehörend, 

^wf;  Zratachr.  r.  Uiitor».  d,  Nähr-  u.  Cienußm.  18U<J,  3.  :!27. 
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Normale  ganze  Nelken  müssen  unverletzt,  voll  sein  und  aas 
Uuterkelch  und  Köpfchen  bestehen;  sie  dürfen  weder  ganz  noch  teil- 
weise ihres  ätherischen  Öles  beraubt  sein,  müssen  stark  nach  Eugenol 
riechen  und  schmecken  und  müssen  beim  Drucke  mit  dem  Fingernagel 
aus  dem  Gewebe  des  Unterkelches  leicht  ätherisches  öl  absondern. 

Für  den  Gehalt  au  Mineralbestandteilen,  an  Nelkenstielen  und  an 
ätherischem  öl  gelten  die  gleichen  Anforderungen  wie  bei  den  ge- 
mahlenen Nelken. 

Gemahlene  Nelken  müssen  braunrot,  braun  und  von  kräftigem 
Geruch  und  Geschmack  sein;  ein  Zusatz  von  Nelkenstielen  oder  von 
entölten  Nelken  bei  der  Herstellung  der  gemahlenen  Ware  ist 
unstatthaft. 

Der  Gehalt  an  Nelkenstielen  darf  10  ^^  nicht  übersteigen:  der 
Gehalt  au  ätherischem  öl  muß  mindestens  10  ^/o  betragen. 

Als  höchste  Grenzzahlen  für  den  Gehalt  an  Mineral- 
bestandteilen (Asche)  haben  zu  gelten  S^lo  und  für  den  in  lO^/oiger 
Salzsäure  unlöslichen  Teil  der  Asche  1  ®/o. 

Cod.  al.  Austr.:  Der  Gehalt  an  ätherischem  Öl  schwankt  zwischen  ^ 
und  25  ^/o.  Eine  gute  Sorte  soll  mindestens  15  ^/o  ätherisches  Öl  enthalten 
Der  Gerbstoifgehalt  erreicht  13**/o,  der  Wassergehalt  darf  9**/o,  der  Aschen 
gehalt  8^/o,  der  Gehalt  an  in  Salzsäure  unlöslichen  Bestandteilen  der  Ascb 
1  ^/o  nicht  übersteigen. 

U.  S  Standard:  Nelken  dürfen  nicht  weniger  als  10 ®/o  flüchtiges Äth ei 
extrakt,  nicht  weniger  als  12%  Gerbsäure,  nicht  mehr  ab  8®/o  Gesamta«jcti< 
davon  nicht  mehr  als  0,5  ^'o  salzsäurelöslich,  und  nicht  mehr  als  10  ^!o  Rohfasc 
enthalten.   Nelken  dürfen  nicht  mehr  als  5  ^lo  Nelkenstiele  beigemengt  enthaltei 

Schweiz.  Vereinb.:    Asche  7,0%,  Sand  1,0%. 

Verfälschungen.  Ganze  und  gemahleue  Nelken  werden  mancl 
mal  zum  mehr  oder  minder  großen  Teil  mit  entölten  Nelken  \'ei 
mengt,  d.  h.  mit  solchen,  die  durch  Extraktion  ihres  wertvollen  Bestand 
teiles,  des  Nelkenöles,  beraubt  worden  sind.  Die  Menge  des  letztere; 
liegt  in  solchem  Falle  unter  10  *^/o. 

Wie  alle  GewUrzpulver,  so  enthalten  auch  die  geiiiahlenen  Nelkei 
oft  allerhand  Zusätze  von  fremdartigen ,  minderwertigen  oder  wertlosei 
Substanzen,  die  eine  Verschlechterung  bedingen.  Von  solchen  sind  z^' 
nennen:  Nelkenstiele,  Kakaoschalen,  Piment,  Mutternelken,  fremde 
Stilrke ,  Getreide-  und  Leguminoseuraehle ,  Curcumawurzel  usw.  Der 
Nachweis  aller  derartiger  Zusätze  erfolgt  auf  mikroskopischem  Wege. 
Außerdem  kommen  mineralische  Beimengungen  vor. 

Ein  Gehalt  an  Nelkenstielen  bis  zu  10  *^  o  ist  nicht  zu  beanstanden; 
sie  haben  einen  höheren  Aschengehalt  und  enthalten  5 — 6  ®/o  ätherisches 
Ol.  Ebenso  ist  das  Vorkommen  einzelner  Stärkekörner  der  Mutter- 
nelken (Früchte  des  Gewürznelkenbaumes)  im  Nelkenpulver  nicht  als 
Fälschung  anzusehen. 

Um  geringerwertigen  Nelkensorten  die  schöne  braunrote  Färbung 
der  teueren  Amboina-Nelken  zu  geben,  oder  um  ein  durch  Beimengung 


Nelken     ?.«    iielltHcbig    er- 

II,    wird  geiuftlileiies  8iutilel- 

vnn    20— 30";(j  8«ndelhülz 

durch     Kunst- 


tim    Nulkeustielfn.     Pimi.-tit     oder    entölteu 
H'lieiiiBuJe§  Nelkeu^ialver    dunkler   zu  fiLrlieii, 
huli  lugosctzt.     E.  Spaetli^t    lint   Zusätze    von 
lirobncthUil. 

KiLi'buiacliiing.  Ganze  Gewürznelken 
prodnkie  nncligualimt  (Kunst nelken),  wek'he  aas  mit  Hindenjmlver 
linangp färbten)  Teig  oder  aas  einer  weicUen  mit  N^elkenöl  getrHukteu 
Buiwri  hergeBtoUt  werden. 

V.  Ingwer. 

Der  Ingwer  ist  der  gewaschene,  gotnu-kiiete ,  von  den  Huliereu 
Gewehsse hkhten  ganz  oder  teilweise  befreite  WurieelstDck  (Khizoni)  von 
ZiDgiber  officinale  Koscoe,  Familie  der  Ziugiberaceen. 

Beim  ungeschälten  Ingwer  werden  die  Hbizome  bloß  gewaschen, 
ibgebrUUt  und  getrocknet;  beim  geschulten  Ingwer  werden  sie  vor 
dem  Trocknen  von  der  UuUeren  Korkhulle  ganz  oder  teilweise  befreit; 
beim  gebleichten  Ingwer  werden  sie  durch  Chlor  oder  Schweflige 
Blute  gebleicht.  Der  geschälte  Ingwer  wird  auch  zum  Schutz  gegen 
pitozlicbe  und  tierische  Schädlinge  mit  Kalkmilch  gewaschen  und  hat 
infolgedessen  eine  st  aub  ig -weiße  Obertiäche  (gekalkter  Ingwer). 

Normaler  Ingwer,  sowohl  ganzer  wie  gemahlener,  niuiS  aus  dem 
'niher  weder  ganz  noch  teilweise  extrahierten  Khizum  beKtehen  und 
ranfl  einen  angenehm  gewürzhaften  Geruch  und  einen  brennenden 
Oenclmiack  zeigen.  Der  mittlere  Gehalt  der  lufttrockenen  Ware  an 
Wlieriscbem  Öl  beträgt  2—5  "la. 

Ms  htichste  Grenzzahlen  des  Gehalte 
(Asebe)    haben    zu  gelten  8  "/o  uud  ftlr  den  i 
'flsliclien  Teil  der  Asche  3  "/o. 

Cod.    al.    Auetr:    Der    ÄBchengehalt    soll 
*Miigcr  hU  li^^/o  betragen.    Der  mittlere  Gehalt  i 
2  ';«  der  lufttrotkenen  Ware. 

U.  S.  Standard:  (.ieiuBhli;ner  oder  gan^ier  Ingwer  darf  nicht  weniger  als 
^S*'(i  Rtirke,  nnch  dem  Diastaseverfabven .  oder  40  "/o  Stürke,  durch  direkte 
bestimmt  [Kupfer  reduzierende  Substanzen  nach  direkter  Inversion 
rke  bestimmt),  nicht  mehr  als  H  "In  Rohfaser,  nicht  mehr  als  8  "/o  Gesamt- 
nicht  mehr  als  1  °lo  Kalk  und  nicht  mehr  als  3  "lo  in  Salzsäure  unlösliche 
ibeetandteile  cnthatton.  Oekalkter  Ingwer  darf  nicht  mehr  als  4% 
imcarbooat  enthalten  und  muß  im  übrigen  den  Anforderungen  an  nor- 

Ingwer  entsprechen. 
VerfUlschungen.      Auch    beim    Ingwer    besteht    eine    Hauptver- 
itiag  in  dem  Entzüge  des  lugweröles  durch  Extraktion  mit  Wasser 
Terdflnntem  Alkohol  (ausgezogener  oder  erschöpfter  Ingwer)*). 


1  Mineralbestandleih 
I  lO^iger  Salzsaure  u 


nicht  über  8%   und   nicht 
I  ätherischem  Öl  beträgt 


i  1)  Forschungsbenohte  18H  I,  24. 
J  *)  Über    den  Nachweis  von    eracliöpften 
■itaeth,  Zeitachr.  f.  Unters,  d.  Nabr.-  u. 
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Ausgezogener  Ingwer  ist  am  erniedrigten  Gehalte  an  Gesamtascbe  und 
besonders  an  wasserlöslichen  Aschenteilen  kenntlich ;  echter  Ingwer  entliält 
meist  2 — 3  ^/o  wasserlöslicher  Asche ;  außerdem  enthält  extrahierter  Ingwer 
selbstverständlich  nur  geringe  Mengen  von  ätherischem  öl. 

Als  Verfälschungen  des  Ingwerpulvers   durch   fremdartige,  wertlose 
Zusätze    sind    zu    nennen :    verschiedene    Mehle ,  Mandelkleie ,  Curcuma,      _ 
Lein-  und  Kapskuchen,  Cayennepfefferschalen,  Olivenkerne  und  besonders 
ausgezogener  Ingwer.  ■  «r 

VI.   Kapern*).  W^ 

Kapern    sind    die   pfefferkorn-    bis    erbsengroßen ,    noch  ganz  ge-     l->r^ 
schlosseneu ,  abgewelkten ,   in  Essig  und  Salz  oder  in  Salz  allein  einge-      f  •  ^^ 
machten  Blutenknospen  des  Kapernstrauches  (Capparis  spinosa  L.),  Famili© 
der  Capparidaceen. 

Die  Kapern    sind   etwas  flachgedrückt,  breit  —  schiefe ifbrmig  od^^ 
gerundet   vierseitig.     Jedes  Korn  (Knospe)    besteht  aus   vier  ungleiche  ^^ 
Kelchblättern,    vier  ungleichen  Blumenblättern,    zahlreichen  freie^^ 
Staubgefäßen    und    einem    langgestielten   grünen ,    keulenförmiger' 


Fruchtknoten;    dieser  sitzt  auf  einem  langen,  in  der  Knospe    in  eine 

Seil  langen  Windung    zusammengelegten    Stiele    und    endet  h 

eine   fast  sitzende  Narbe.  ^ 

Gute  Kapern  müssen  grün,  noch  vollständig  geschlossen  und  mnd,«^  ^  ' 
nicht  zerdrückt  oder  teilweise  offen  sein. 

Verfälschungen  und  Nachahmungen.  Anstatt  der  Kapem^^^^  ^ 
werden  nachstehend  aufgezählte,  in  ähnlicher  Weise  zubereitete,  zxan^^^^^ 
Teil  entschieden  gesundheitschädliche  Pflanzenteile  in  den  HandeB'*'^^' 
gebracht : 

1 .  die  deutschen  Kapern;  sie  sind  die  ähnlich  den  echtec:«^  -^^ 
Kaporn  zubereiteten  Blütenknospen  des  Besenginsters  (Sarrothamnus--«i-*i' 
scoparius  Wimmer).  Sie  sind  äußerlich  schon  durch  ihre  längliche  Gestal-Ä^  -äIi 
zu  uutorscheiden  und  besitzen  einen  kurzglockigen,  zweilippig-fUnÄ"  -^if" 
zähniji:en  Kelch ,  fünf  ungleiche  Blumenblätter  (Schmetterlingsblüter]  -^^K 
z e h  n  zu  einer  li  ö h r  e  verwachsene  Staubgefäße  und  eine  ^ n 
langen,  zottigen,  unter  der  Narbe  keulig  verdickten  und  kreis^=^^  s- 
f ö r  m  ig  eingerollten  G  r  i f f e  1 ; 

2.  die  kugelig-dreiseitigen  Blutenknospen  der  Kapuzinerkrescj^  "=^e 
(Tntpaeolumniajus).  Sie  schmecken  angenehm,  kressen-  oder  senfartig schai^^v^ 
und  bestellen  aus  einem  filnfteiligen  Kelch  mit  ei -lanzettförmigen  Zipfel        ^A 
von  welchen  der  oberste  in  einen  langen  Sporn  verlängert  ist,  aus  fU     -«/* 
Blumenblättern,  ach  t  f r e i e n  StaubgefHßen  und  e i n e m  dreilappigc»    o 
Fruchtknoten ; 

J».    die    Knospen    der    Dotterblume    (Caltha   palustris   L.).      Si« 
sind  leicht  kenntlich  an  den  fünf  eirunden  (gelbgefärbten)  Kelchblättern, 
atahlroichon    freien    Staubgefäßen,    fünf  bis   zehn  zusammenge- 

^)  Nach  d.  Coil.  al.  Austr.;  vergl.  Forschungsberichte  1896,  8»  189. 


)<:hiefgeB|iitzten  Fruclitknoten, 


itiUcklen  Isngliclien,  vuiii  Icu: 

blunenblUtltir  fehlen; 

lareifeu,  grUnen,  kahlen,  echwamiDigen,  gerund  et- dreiseitigen 

ner  Wolfsmilclinrt,  <]e»  kleinen  Springkrautes,  Euphorbia 

,.     Sie    sind    dreifBcherig ,    glatt,    mit   drei    tiefen  Furchen 

e  ei- walze ufbrm ige   Samen- 


-Tetfi 


PrBtil 
L«thy 
veneben:    iu    jedem    der  drei  FUchet 

Der  Verkauf  und  das  Feilbalten  dieser  Pflaoaenteile  als  Kapern 
«der  echte  Kapern  fttllt  unter  den  Begriff  der  Naciimachung  im  Sinne 
de*  Satirungsmittelgesetzes.  Ihre  Beimengung  zu  eohten  Kapern  ist  eiue 
|TetfllsuhuDg. 

Verdorbene,    alte   Kapern    sind    weich,    nicht  selten  hrSunlich- 
IWMI2  gefürbt    und   geben  beim  ZerdrUcken    häufig   eine    echwärzlich- 
ige  Mnsse, 

Gesnudheitsschadlichkeit.    Die  Knospen  von  Caltha  palustris 
ilSchtig,  die  FrUchte  von  Euphorbia  Lathyris  giftig. 


VII.  Kardamomen. 

Rardamomea  sind  die  Fruchte  von  Eletraria  Cardamomum  White 
eiMntou,  die  als  sogenannte  kleine  Kardamomen  oder  Malabar- 
«»fdamomen  ans  Vurderindien  stammen,  oder  die  Frdchto  von  einer 
opieldrt  der  vorigen  Pflanze,  vim  Elettaria  Cardamomum  major  Smith, 
<l'e  «Is  sogenannte  lange  oder  Ceylon-Kardamomen  anf  Ceylon 
*ilil  wacheon  und  angebaut  werden,  Familie  der  Zingiberaceen. 

Oemalilene  Kardamomen  dürfen  nur  aus  den  Samen  bestehen;  sie 
mttBHRn  einen  angenehmen,  scharf  aromatischen  Geruch  und  Geschmack 
«eigen. 

Der  Gehalt  an  ätherischem  öl  betrage  nicht  unter  3"/«, 

Die  Herstellung  von  Mahlprodukten  mit  Htlllen  (Fruchtschalen)  ist 
Mter  entsprechender  Deklaration  zulässig. 

Ais  höchste  Grenzzfthleu  des  Gebaltes  au  Mineral  bestand  teilen 

Eie)  haben  zn  gelten: 


,   Fllr  ganze  Kardamomen  (mit  Uüllen) 
\  i'Ur  Kardamomen  s  am  eu 


rfHlschungen.     In    erster    Linie    sind    hier    seu    nennen    die 

Kardamomen    von    Amumum  Cardamomum  L.    und   die    großen 

lamomen  von  verschiedenen  Amomumarten ;  beide  sind  ohne  GewUrs- 

ilire  Samen  schmecken  knmpferartig. 
Als  Verfälschungen  der  gepnlverten  Kardamomen  wurden  beobachtet: 
longnngen    entölter    Fruclitschalen    und    Samen    von    Kardamomen, 
ferner    ron    Getreide-    und    Leguminoaenmeblen,    sowie    von    gemahlener 
ihtekware. 
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VIII.  Koriander. 

Koriauder  sind  die  getrockneten  Spaltfrüchte  von  Ooriandrum 
sativum  L. ,  Familie  der  Umbelliferen.  Koriander  enthält  0,1 — 1  ^/o 
ätherisches  öl. 

Als  höchste  Grenzzahlen  für  den  Gehalt  an  Mineralbestand- 
teilen (Asche)  haben  zu  gelten  7,0  ^/o  und  für  den  in  10^/o-iger  Salz- 
säure unlöslichen  Teil  der  Asche  2,0  ®/o. 

Cod.  al.  Austr.:  Gehalt  an  ätherischem  Öl  0,6— 0,9 ^/o.  Der  Aschen- 
gehalt beträgt  meist  5%,  soll  aber  6®/o  nicht  überschreiten. 

IX.  Kümmel. 

Kümmel  besteht  aus  den  getrockneten  Spaltfrüchten  von  Caram 
Carvi  L.,  Familie  der  Umbelliferen.  Der  Gehalt  an  ätherischem  öl 
beträgt  4—7%. 

Normaler  Kümmel  muß  aus  den  unverletzten,  ihres  ätherischen 
Öles  weder  ganz  noch  teilweise  beraubten  Kümmelfrüchten  bestehen 
und  den  charakteristischen  Geruch  und  Geschmack  erkennen  lassen. 

Als  höchste  Grenzzahlen  haben  zu  gelten  fUr  Mineralbestand- 
teile (Asche)  8,0%,  für  den  in  10%-iger  Salzsäure  unlöslichen  Teil 
der  Asche  2,0%. 

Cod.  al.  Austr.:  Der  Gehalt  an  ätherischem  Öl,  nach  Sorte  und  Reife- 
zustand wechselnd,  beträgt  3 — 7**/o;  der  Aschengehalt  5 — 6®/o,  soll  7®/o  nicht 
überschreiten. 

Verfälschung.  Als  wohl  einzige,  aber  um  so  häufiger  zu  be- 
obachtende Verfälschung  ist  zu  nennen  die  Beimengung  von  aus- 
gezogenem Kümmel,  dessen  Nachweis  durch  einfaches  Auslesen,  wie 
beim  Fenchel,  erfolgt.  Nicht  selten  sind  hier  die  Früchte  noch  zerquetscht. 
Ausgezogener  Kümmel  ist  geruch-  und  geschmacklos  und  daher  als 
Gewürz  ohne  jeden  Wert. 

Römischer  Kümmel,  Mutterkümmel  besteht  aus  den  ge- 
trockneten reifen  SpaltfrUchten  von  Cuminum  Cymiüum  L.  Sein  Geruch 
ist  eigenartig,  nicht  angenehm,  an  Kampfer  erinnernd;  der  Geschmack 
gewürzhaft. 

Cod.  al.  Austr.:  Gehalt  an  ätherischem  Ol  2 — 3®/o,  Aschengehalt  der 
reinen  Ware  6%. 

X.  Majoran. 

Majoran  besteht  aus  dem  getrockneten,  blühenden  Kraute  der  im 
Orient  und  in  Südeuropa  einheimischen,  bei  uns  angebauten  einjährigen 
Labiate  Origanum  Majorana  L. 

Das  Gewürz  kommt  als  zerschnittene,  aus  allen  oberirdischen  Teilen 
der  Pflanze,  also  aus  Blättern  und  Stengelteilen,  oder  lediglich  aas 
Blüten  und  Blättern  (abgerebelte  Ware),  bestehende  Ware,  seltener  als 
Pulver  oder  als  ganze  Pflanze  in  den  Handel. 


] 


Koriander.    Kümmel,    H«jonii.    Miiikatblüte. 

Mnjuran  mnß  eJDeu  kräftigen  aroinntiBdien  Gerach  zeigou.  Kr  entli&h 
.7 — 0.9  "(0  Utlierinchea  Öl. 

AU  lißchste  Grenzzahlen  hnben  zu  gelten  fUr: 


1.  Geschnittenea  Majoran 12  "lo  2,5  **/u 

2,  Gerebelten  oder  Ulatt-Majoran    .     ,     16  „  3,5    „ 

Cod.  al.  AuBtr.:  Majoran  enthält  durchBclinittlich  1  °,'i)  ätberiscbes  Öl. 
Der  daehengehait  ist  verschieden,  je  nachdem  die  Ware  aua  der  ganzen  Pflanze 
oder  nur  aus  Blättern  besteht.  Geschnittener  und  gepulverter  Majoran  soll 
tiSvlistens  lü^o  Asche  mit  2*''o  in  Salzsäure  unlösiiehen  Bestandteilen  (Sand), 
RtStlermajoran  hBchstens  15  'la  Asche  mit  2,.>  %  Sand  enthalten. 

Der  Majorau  ist  immer  reichlich  mit  Sand,  Erde.  Staub  (tlureh  dae 
Einsammeln  usw.)  verunreinigt,  soll  daher  immer  vor  dem  Trocknen 
»■•r^fältig  gereinigt  werden. 


Mu 


XI,   Muskatblüte. 

,  Mac  Ib.  ist  der  äamenmaiitel  (Arillns)  der  echtsn 
i  Myristica  fragrans  Houttuj'n ,  Familie    der 


Hnskatnuß,  abstammend  i 
Mjriatieai'een. 

Nurmale  Macis,  ganz  oder  gepulvert,  mull  tiua  dem  seines  ätherischen 
Öles  nicht  bernubteu  änmeumnutct  der  echten  Muskatnuß  bestehen  und 
maß  einen  krllftigeu  gewUrzhafteu  Gerncli  und  einen  scharf  bitteren 
Geschmack  hesitzen;  als  Zeichen  besonderer  Gute  gilt  eine  möglicIiBt 
lit'llgelbe  Fjirbe  der  Macis. 

Der  Gehalt  an  atlieriaohem  öl  muß  mindestens  4,5  "/o  betragen. 

Nach  den  Vereinbarungen  enthält  echte  Macia  bis  zu  24  °Iq  Fett 
vnm  Schmelzpunkt  25 — 26",  deasen  Jodzahl  zwischen  77 — 80  und  dessen 
Verseifungazahl  zwischen  170  und   173  liegt. 

Als  höchste  Grenzzahlen  an  Mineralbestand  teilen  (Asche) 
lubcn  SU  gelteu  ^"10  und  fllr  den  in  10''/o-iger  Salzsäure  unlOslicIien 
Teil  der  Asche  0,5  "/o. 

Cod.  al.  Auatr.:  Gehalt  an  ätherischem  Ül  i—9,b'lo,  soll  nicht  anter 
4%  sinken;  Fettgehalt  hSchsteus  bis  dö'h,  Aschengehalt  höchstens  '2,.5%i  in 
lialEsÄUrc  unlösliche  Beetandteile  h5chstona  0.5  °/o. 

Schweiaer  Vercinb.:  Asche  2,0  "lo;  in  Salzsäure  unlöBlieh  0,5 "/o. 

n.  S.  Standard:  Macis  darf  nicht  weniger  als  20  und  nicht  mehr  als 
äU'lo  nichtUQchliges  Atberextrakt ,  nicht  mehr  als  3°/a  Gesamtasche,  davon 
nicht  mehr  aU  0,5  %  salzsäureunlüslich ,  und  nicht  mehr  als  10  "/o  Hohlaser 
aothallen. 

Verflllschungen.  Die  gewöhnlichste  Verfälschung  der  ganzen 
wie  der  gepulvarten  Macis  ist  die  Beimengung  des  völlig  wertlosen 
8am«nnu.alels  des  wilden  Muskathttumes  (Myristica  malabarica  Lam.], 
welcher  im  Handel  unter  dem  beschtoigenden  Namen  Bombay- M  »eis 
geführt  wird.  Das  Pulver  desselben  unterscheidet  eich  von  dem  der 
«cht««  oder  Bandainaeis  durch  gänzliches  Fehleu  aromutiacher  Bestand- 
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teile  und  einen  höheren  Fettgehalt  (bis  zu  35  ^/o  reines  Fett  und  bis 
zu  G7  ®/o  Ätherextrakt);  die  sogenannte  Bombay-Macis  ist  ferner  reich 
an  ätherlöslichem  Harz  (bis  zu  38  ^/o),  während  echte  Macis  nur  bis  zu 
6^/o  Harz  enthält.  (Über  den  chemischen  Nachweis  der  Bombay-Macis 
in  echter  Macis  siehe  Vereinbarungen  Heft  II,  S.  60 ;  nach  £.  S  p  a  e  t  h 
geschieht  der  Nachweis  der  Bombay-Macis  am  einfachsten  und  sichersten 
mit  dem  Mikroskope).  Bei  der  völligen  Wertlosigkeit  der  sogenannten 
Bombay-Macis  als  Gewürz  bildet  ihr  Zusatz  zur  echten  eine  Verschlechterung, 
also  eine  Verfälschung. 

Als  weitere  bisher  beobachtete  fremdartige  Zusätze  zu  Macis-Pulver 
sind  anzuführen :  Mehl,  Mais-  und  Kartoffelstärke,  gemahlener  Zwieback, 
gefärbte  Olivenkerne,  Curcuma,  Muskatnußpulver.  Der  Nachweis  aller 
derartigen  Fälschungsmittel  geschieht  mikroskopisch. 

Auch  Zusatz  von  Zucker  kommt  hier  in  Betracht^). 

XII.  Muskatnuß. 

Muskatnüsse  sind  die  nach  geeignetem  Trocknen  und  Fntfernen 
(Zerbrechen)  der  harten  Samenschalen  gekalkten  Samenkerne  des  Muskat- 
nußbaumes, und  zwar  von  Myristica  fragrans  Houttuyn,  Familie  der 
Myristicaceen. 

Die  sogenannte  lange  oder  männliche  Muskatnuß  (Ma- 
k a s s a r -  oder  Papua-Muskatnuß)  ist  das  getrocknete,  seiner  Schale 
beraubte  Samenkorn  von  Myristica  argentea  Warbg. 

Die  echten  Muskatnüsse,  welche  meistenteils  ganz  im  Handel  auf- 
treten, zeichnen  sieh  durch  hohen  Fettgehalt  (durchschnittlich  84  ^/o ;  Mus- 
katbutter) und  Gehalt  au  ätherischem  öl  (8 — 15^/o)  aus.  Die  langen 
Muskatnüsse  enthalten  gleichviel  Fett,  aber  weniger  ätherisches  öl. 

Echte  Muskatnüsse  müssen  einen  aromatischen  Geruch  und  Ge- 
schmack  zeigen  und  dürfen  nicht  von  Würmern    usw.  angefressen   sein. 

Als  höchste  Grenzzahlen  für  den  Gehalt  an  Mineralbestand- 
teilen (Asche)  haben  zu  gelten  3,5  ®/o  und  für  den  in  10^/o-iger  Salz- 
säure unlöslichen  Teil  der  Asche  0,5  %. 

Cod.  al.  Austr.:  Gehalt  an  ätherischem  öl  mindestens  2^/o,  an  Fett  im 
Mittel  M  ^lo.  Der  Aschengehalt  wechselt  je  nach  der  an  dem  Samen  haftenden 
Kalkmenge;  kalkfreie  Muskatnüsse  liefern  2,7%  Asche,  bei  kalkhaltigen 
wurden  im  Maximum  Q^!o  Asche  gefunden. 

Schweizer  Verein b.:  Asche  5,0%,  in  Salzsäure  unlöslich  0,5 ®/o. 

U.  S.  Standard:  Muskatnuß,  gemahlen  oder  ganz,  darf  nicht  weniger 
als  25%  nichtflüchtiges  Ätherextrakt,  nicht  mehr  als  5%  Gesamtasche,  davon 
nicht  mehr  als  0,5%  salzsäureunlöslich,  und  nicht  mehr  als  10%  Rohfaser 
enthalten. 

Nachgemach  teMuskatnüsse.  Verschiedentlich  sind  im  Handel 
schon    künstliche    Nachbildungen    der  Muskatnüsse  angetroffen  werden. 

^)  Über  den  Nachweis  von  Zucker  siehe  £.  Spaeth,  Zeitschr.  f.  Unters, 
d.  Nähr.-  u.  Genufim.  1905,  10,  26. 
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bietie  Kannte rzougnbse  werdeu  aus  Muskalbutter  mit  Legmiiiuoseiunelilen, 
~trnchsttk-keu  von  Muskutullseen,  Ton  öder  aimstigeu  erdigen  Beimengungen 
erges  teilt. 

In  dem  hieranf  bezüglichen  Preußischen  M in isterial erlaß  vom 
L  April  1900')  heißt  es:  Die  Hand  eis  kreise  untl  die  mit  der  N  alinings  mittel - 
^rwseüung  betrauten  Organe  sollen  darauf  aufmerksam  gemacht  werden, 
Belgien  künstliche  Muskatnüsse  in  von  echten  kaum  zu  unter- 
ebeidendcr  Weise  hergestellt  werden.  Sie  sollen  aus  einem  Gemengsei  von 
1  pulveriaierten  ausgezogenen  oder  besch&digten  Muskatnüssen  unil  etwa 
I  minenilischer  Stoffe  bestehen.  Erkennungszeichen  sind:  I.  Heim 
rehschneiden  fehlt  ihnen  die  charakteristisehe  pflanz enartigc  Struktur  der 
!.  nach  drei  Minuten  langem  Behandeln  mit  kochendem  Wasser 
werden  sie  weich  und  kennen  mit  den  Fingern  zu  Pulver  zerrleben  werden; 
3.  beim  Verbrennen  lassen  sie  etwa  IS'/o  statt  2— S'.'o  Asche  zurück;  4.  sie 
eind  im  allgemeinen  viel  schwerer  als  natürliche  Nüsse. 

»Derartige  Kunsterze  ngniase  sind  als  Nnchninchungen  im  Sinne  des 
10  des  Nahruugsmittelgesetzes  zu  beurteilen. 
Auch  der  Verkauf  der  minderwert  ige  u  langen  Muskatnüsse  als  echte 
iskatnllBse  ist  eventuell  als  Nachmachung  zu  betrachten,  sofern  nicht 
263  Str.G.B.  (Betrug)  in  Betracht  kommt, 
Ver fttlschnngen.  Die  Veimengung  echter  Muskatnüsse  mit  den 
in  md  erwert  igen  sogenanntt-u  langen  Nüssen  oder  mit  den  beschriebenen 
KunnterzeugnisBen  ist  eine  VerlUlschung. 

MnakntDußpnWer.  welches  aeltenor  im  Handel  zu  findea  ist, 
wird  durtili  Zusatz  von  gemahlenen  Muskatnullschnlen  verfälscht.  Bei 
einero  so  verfülsckten  Pulver  ist  der  Gelialt  au  Cellulose  bedeutend 
erbebt,  wHhreud  der  Gehalt  an  Fett,  Stilrke  und  ätherischem  Öl  ver- 
ringert ist. 

Zur  Herstellung  des  Muhikatnußpulvers  wird  vielfach  minderwertige 
■terdorbene  Ware  verwendet:  ein  solches  Pulver  ist  gleichfalls  als  ver- 
(iUscbt  zu  betrachten, 

rbene  Muskatnüsse.     Von  Insekten  angestochene,  ange- 
vkochene    oder    schimmelige  Muskalnllsse    sind  verdorben    im  Sinne    des 
Sah  m  a  gsm  ittelgcsetzes. 

Im  Handel  findet  man  manchmal  Muskatnüsse,  die  im  Inneren  vom 

Itogenannien    Muskatwurm    vollstündig    zerfressen    sind;    die  Wurmlöcher 

mit    Kreide    oder    Kalk    zugekittet.     Solche    verdorbene    NUsse 

llleu   durch    ihre    Leichtigkeit    und    die     vom    Zukitten     herrührenden 

tißen  Kreideflecken  auf  ihrer  Oberflache  auf^), 

Xm.   Paprika. 

üater   Paprika    oder    spanischem  Pfeffer    versteht    mau    die 
>ckneten   reifen   beerenartlgeu  Fruchte   melu'er  Gapsi  cum -Arten,    be- 
mders  von  Capsicum  annuum.  C.  longum,  Familie  der  Solanaceen, 


')  V«rflflcntlichungen  d.  Kais.  Gesundheitsamtes  1900,  24,  493, 
»)  Vergl.  E.  V.  Uaumer,  Zeitachr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  GenuOm.  1902, 
K410. 
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Als  Cajennepfe f f e r  kommen  in  gepulvertem  Zastaude  die  Früchte 
der  kleinfrttcbtigen  Capsicum -Arten  von  Capsicam  frntescens  L.  C,  fasti- 
giatum  L.  u.  a.  in  den  Handel. 

Die  Paprikasorten  besitzen  hellere  (Rosenpaprika)  und  dunklere 
Farbe ,  je  nachdem  die  roten  Fruchthttllen  möglichst  frei  von  inneren 
Fruchtteilen  genommen  werden  oder  nicht. 

Ganzer  wie  gemahlener  Paprika  muß  einen  lange  andauernden, 
brennenden  Geschmack  (Capsaicin)  zeigen  und  darf  keine  ganz  oder 
teilweise  extrahierten  sowie  künstlich  aufgefärbten  Früchte  beigemischt 
enthalten. 

Der  alkoholische  Extrakt  betrage  nicht  unter  25  ^/o. 

Als  höchste  Grenzzahlen  haben  zu  gelten  für  die  Mineral- 
bestandteile (Asche)  6,5^/0,  für  den  in  10^/o-iger  Salzsäure  unlöslichen 
Teil  der  Asche  1.0<>'o. 

Cod.  al.  Austr. :  Paprika  enthält  die  scharfschmeckende  Substanz  Cap- 
saicin, welche  nachweisbar  in  der  Zeilwand  der  Oberhaut  der  Samenträger 
entsteht,  Fett  und  in  der  Regel  5^0  einer  graugrünlichen  Asche;  der  Aschen- 
gehalt soll  6^'o  nicht  übersteigen. 

Schweizer  Verein b.:   Asche  5,0 ^o,  in  Salzsäure  unlöslich  0,5 ®/o. 

U.  S.  Standard:  Cayenne- Pfeffer  darf  nicht  weniger  als  15**/o  nicht- 
flüchtiges  Atherextrakt,  nicht  mehr  als  6,5  ®'o  Gesamtasche,  davon  nicht  mehr 
als  0,5^0  salzsäureunlöslich,  nicht  mehr  als  1,5  ^o  Stärke  (nach  dem  Diastase- 
verfahren  bestimmt)  und  nicht  mehr  als  28  ^'o  Rohfaser  enthalten. 

Verfälschungen.  Die  Verfälschungen  des  Paprikas  bestehen 
im  Zusatz  teils  von  wertlosen  Substanzen,  die  eine  Vermehrung  der 
Masse  und  des  Gewichtes,  also  eine  Verschlechterung  des  Gewürzes 
bewirken,  teils  von  Farbstoffen  oder  rotgefärbten  Substanzen,  die  dazu 
dienen,  dem  Gemisch  die  Farbe  normaler  Ware,  also  den  Schein  der 
besseren  Beschaffenheit  zu  verleihen.  Von  ersteren  sind  zu  nennen: 
verschiedene  Mehl-  und  Kleiearten  (insbesondere  Mais-,  Wickenmehl, 
Roggen-,  Gersten-  und  Hirsekleie),  Gries.  gepulverte  Baumrinde  (Eichen- 
rinde), Konifereuholz,  Sandelholz,  Ölkuchenmehl,  Mandelkleie,  Curcuma, 
Zwieback,  Schwerspat  und  dergleichen ;  von  letzteren  Ocker,  Mennige, 
Chromrot,  Teerfarbstoffe  und  Ziegelmehl. 

FUr  die  Beurteilung  des  Zusatzes  von  Farbstoffen  kommt  neben  §  10 
des  Nahrungsmittelgesetzes  das  Gesetz  vom  5.  Juli  1887,  betreffend  die 
Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farben  usw.,  in  Betracht. 

Nach  H.  Szigeti^),  erhält  Paprika  durch  Vermischen  mit  1  "/o  Ol 
ein  besseren  Aussehen  und  kann  um  25 — 50 ^/o  teurer  verkauft  werden; 
in  solchem  Falle  liegt  eine  Verfälschung  wegen  Verleihung  des  Scheins 
besserer  Beschaffenheit  vor. 

Als  amerikanischer  Cayeunepfe f f e r  kommt  ein  gebackenes 
und  gemahlenes  Geraisch  von  Getreidemehl,  Cayennepfeffer  und  Wasser 
in  den  Handel ;  es  stellt  eine  Verfälschung  bezw.  eine  Nachmachung  dar. 


*)  Zeitschr.  f.  d.  landw.  Versuchsw.  in  Oesterreich,  1902,  5,  1208. 
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Verdorben  ist  wurmstichiger  und  mißfarbig  gewordener  Paprika. 
Gesandheitsschädlicbe   Eigenschaften    kann   Paprika    durch 
Zusatz  gesundheitsschädlicher  Farben  erhalten. 


XiV.  Pfeffer^). 

Schwarzer  Pfeffer    ist  die  getrocknete  unreife  Steinfrucht  von 
Piper  nigrum  L.,  Familie  der  Piperaceen. 

Weißer  Pfeffer  ist  die  getrocknete  reife,  von  dem  äußeren  Teil 
der  Fruchtschale  befreite  Steinfrucht  von  Piper  nigrum. 

Normaler   schwarzer  Pfeffer    im   ganzen  Zustande    ist   die   Handels* 
^are,  die  aus  möglichst  vollwertigen,  Schale  und  Perisperm  enthaltenden, 
Qo^efkrbten   Körnern   besteht.      Der    Höchstgehalt   an   tauben   Körnern, 
^Vuchtspiudeln  und  Stielen  darf  nicht  mehr  als  15  ^/o  betragen. 

Normaler  weißer  Pfeffer  im  ganzen  Zustande  ist  die  Handelsware, 
■di&  aus  möglichst  vollwertigen,  Schale  und  Perisperm  enthaltenden, 
öÄ^refärbten  Körnern  besteht.  Tonen  und  Kalken  des  Pfeffers  ist  als 
f^lschung  anzusehen. 

Normaler  schwarzer  Pfeffer  im  gemahlenen  Zustande  muß  aus- 
8cb.ließlich  aus  den  Früchten  des  schwarzen  Pfeffers  hergestellt  sein,  er 
ni^>~B  den  kräftigen  charakteristischen  Geruch  und  Geschmack  zeigen; 
bei  der  makroskopischen  Prüfung  muß  das  reichliche  Vorhandensein 
vorfc  Perispermstücken  in  die  Augen  fallen ;  Pfefferschalen,  Pfefferspindeln, 
sog-^nannte  Pfefferköpfe,  das  Abgesiebte  vom  ganzen  Pfeffer  und  Pfeffer- 
st^-txb  dürfen  beim  Vermählen  oder  dem  Mahlprodukt  nicht  zugesetzt 
wftx"^en;  ebenso  ist  das  Vermählen  von  Pfeffer  mit  mehr  als  Ib^lo 
tat»l>eu  Körnern,  Spindeln  und  dergleichen  als  eine  Fälschung  zu  be- 
zei^linen. 

Nach  der  von  dem  Reifezustande,  der  Konsistenz  und  dem  spezifischen 
Gö'wichte  abhängigen  Güte  unterscheidet  man  beim  schwarzen  Pfeffer: 

1.  harten  oder  schweren  Pfeffer  mit  schwerem,  rundem,  sehr  hartem 
dunkelbraunem,  netzig  gerunzeltem  Korne; 

2.  halbharter   Pfeffer   mit  graubraunem,    ungleich   großem,   leichtem 
Korne; 

8.  leichter  Pfeffer  mit  grauschwarzem,  bnchtig  gerunzeltem,  kleinem 
Korne  und  leicht  zerbrechlicher  Schale. 

Normaler  weißer  Pfeffer  im  gemahlenen  Zustande  muß  ausschließlich 
ans  den  reifen  oder  aus  geschälten  schwarzen  Pfefferkörnern  hergestellt 
sein;  er  muß  ebenfalls  den  kräftigen  Geruch  und  Geschmack  zeigen; 
bei  der  makroskopischen  Prüfung  dürfen  Schalenteile  in  auffallender 
Menge  nicht  zu  erkennen  sein ;  extrahierter  Pfeffer  darf  beim  Vermählen 
oder  dem  Mahlprodukt  nicht  zugesetzt  werden. 


^)  Vergl.  Verhandlung  d.  Freien  Vereinigung  deutscher  Nahrungsmittcl- 
chemiker  a.  d.  4.  Jahresversammlung  zu  Dresden,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahr.- 
u.  GknoBm.  1905,  10,  27. 


Nichtflüchtie:e8 
Atherextrakt 
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Als  höchste  Grenzzahlen  haben  zu  gelten  für: 

schwarzen  Pfeffer  weißen  Pfeffer 

Mineralbestandteile  (Asche) .    .    .  7,0 ®/o  4,0 ^/o 
In    10^/oiger   Salzsäure    unlöslicher 

Teil  der  Asche 2,0  „  1,0  „ 

Bohfaser») nicht  über  17,5 •/©  nicht  über  7,0 */o 

Bleizahl  nach  Busse  in  wasser-  1  nicht  über  0,08  g  nicht  über  0,03  g 

freiem  Pfefferpulver                J  Blei  in  1  g  Blei  in  1  g 

Den  folgenden  Zahleuwerten  kommt  der  Wert  als  Grenzzahlen  zwar 
nicht  zu,  sie  können  aber  bei  der  Beurteilung  als  wertvoll  mit  zu  Rate 
gezogen  werden. 

Schwarzer  Pfeffer      Weißer  Pfeffer 
Stärke,  bestimmt  nach  dem  Diastase- 

verfahren 30—38  «/o  45—60  ®/o 

Piperin 4,0—7,5  „  5,5—9,0  „ 

im  ganzen  .    .    .    nicht  unter  6,0   ^/o    nicht  unter  6,0  ^/o 

Stickstoff   in    100 

Teilen  desselben     nicht  unter  3,25  „     nicht  unter  3,5  „ 

Furfurolhydrazon,  auf  5  g  bei  100® 

getrockneten  Pfeffer  berechnet    .  0,20-0,23  g  0,046-0,052  g 

Cod.  al.  Austr.  a)  Schwarzer  Pfeffer:  Gehalt  an  Stärke  nicht  unter 
30®/o,  Gehalt  an  Wasser  höchstens  15®/o,  an  ätherischem  öl  mindestens  l^.o, 
an  Piperin  mindestens  5®o,  an  Asche  höchstens  5®/o,  einschließlich  2®/o  Sand 
(in  Salzsäure  unlöslich),  an  Rohfaser  höchstens  14®/o. 

b)  Weißer  Pfeffer:  Gehalt  an  Stärke  nicht  unter  40®/o,  an  Wasser 
höchstens  15  ®^,  an  ätherischem  öl  mindestens  0,8  ®/o,  an  Piperin  mindestens 
5^/a,  an  Asche  höchstens  3**'o,  an  Rohfaser  höchstens  7®«. 

Schweizer  Vereinb.:  Schwarzer  Pfeffer  6,5 ®/o  Asche,  davon  2,0 **/o 
in  Salzsäure  unlöslich;  weißer  Pfeffer  3,5**/o  Asche,  davon  1,0 ®/o  in  Salz- 
säure unlöslich. 

U.  S.  Standards:  a)  Schwarzer  Pfeffer  muß  frei  sein  von  zu- 
gesetzten Pfefferschalen,  Pfefferstaub  und  anderen  PfefferabOLllen;  er  darf 
nicht  weniger  als  6^/o  nichtflüchtiges  Atherextrakt,  nicht  weniger  als  22®/o 
Stärke  nach  der  Diastasemethode  und  nicht  weniger  als  28  ®'o  Stärke  nach  dem 
direkten  Inversionsverfahren,  ferner  nicht  mehr  als  7%  Gesamtasche,  davon 
2*0  salzsäureunlöslich  und  nicht  mehr  als  15 *'o  Rohfaser  enthalten.  100  Teile 
des  nichtflüchtigen  Ätherextraktes  dürfen  nicht  weniger  als  3,25  Teile  Stickstoff 
enthalten. 

b)  Weißer  Pfeffer  darf  nicht  weniger  als  6*'o  nichtflüchtiges  Äther- 
extrakt, nicht  weniger  als  40  *o  Stärke  nach  dem  Diastaseverfahren  oder  53**/o 
Stärke  nach  dem  direkten  Inversionsverfahren,  femer  nicht  mehr  als  4*/o 
Gesamtasche,  davon  nicht  mehr  als  0,5*^'o  salzsäureunlöslich,  und  nicht  mehr 
als  5<^;o  Rohfaser  enthalten.  100  Teile  des  nichtflüchtigen  Ätherextraktes  ent- 
halten 4  Teile  Stickstoff. 

Verfttlschungen  und  Nachahmungen. 

1.    Ganzer  Pfeffer.    Ganzer  schwarzer  und  weißer  Pfeffer  werden 


»)  Bestimmung  nach  E.  Spaeth,  Zeitschr.  f.  Unters,  der  Nähr.-  u.  Genußm. 
1905,  9,  577. 


mistliche  Pfefffrkürner  nach  geahmt.  Diest?  werdeu  kmo 
nrecke  der  Täiischuiig  am  Tun.  MehUeig  uder  dergl,  unter  Zuslttzeu 
1011  Pfeffpiabfall,  Olivenkernmelil,  Dextrin,  scliwaiaem  Farbstoff  u8w, 
|i^fnrD)t  und  bilden  eine  Nai'hmncliiing  im  Sinne  des  Gesetzes.  In 
Fftntreitli ' )  kum  vor  kurzem  iioter  den»  Samen  .Ervioji"  (Änagramm 
fllr  poivre)  ein  sogenanntes  Ffeffersu  rrogat  in  den  Handel,  welches 
Mi  LegamtDOBen fruchten  liestaiid,  deuen  durch  IniprUguieruug  mit 
r^psicin  der  scharfe  Geschmack  und  durch  Behandlung  mit  Eisenclilorid- 
llS»iiQg  die  runzelige  Obertlltche  des  PfefferkorDes  verliehen  war;  auch 
hier  liegt  eine  Xachmachuug  vor. 

Dtirth  Beimengung  snlcbcr  Kunstpvodukte  wie  auch  durch  Zusatz 
vua  Beerenfruchten  (Wachholderbeevea.  Legmninosenfrilchtea  usw.)  wird 
puier  Pfeffer  verRllscht. 

Ein  gebräuchliches  Fälsch uugsmitt et  ftlr  Pfeffer  sind  die  sugeaaunteu 
PfefferkOpfe:  kleine  KJlrnchen.  die  keine  Spur  von  Periaperm  ent- 
bniteo  nud  nichts  weiter  sind  als  leere  ächnlenhlllsen  verkümmerter 
Pfefferkörner.  Sie  enthalten  uach  A.  B  eythien')  10,0 "/o  Asche,  I,9fi''/{. 
Saaa,  31,ü7"/o  Rohfaser;  üleizahl  0,129. 

Nach  den  BeschltlBseii  der  Freien  Vereinigung  deutscher  Nahrungs- 
miltelchemiker")  ist  ein  Gehalt  des  ganzen  Pfeffers  von  mehr  als  ]5"/o 
Unhen  Körnern,  Fruch  tsp  ind  e  lii  und  Stielen  als  Verfälschung 
n  betrachteu.  Ein  «oU-her  ist  als  gegeben  anzusehen,  wenn  die  Be- 
«tiDunang  der  Mineralbestandteile,  der  Rohfaser,  eventuell  noch  der  Blei- 
ithl  uud  des  Piperins,  eine  Überschreituug  der  eingangs  augefUhrteu 
Greiu werte  ergibt. 

Als  Verfälschung  des  ganzen  weißeu  Pfeffers  muß  nach  den- 
selben Beschlüssen  das  Kalken  und  Tonen  —  hier  sind  insbesondere 
die  stark  gekalkten  imd  getonten,  mit  noch  etwa  20  ^/u  schwarzer  Kdrner 
Wnehenen  Peuangpfeffer  zu  nennen  —  angesehen  werden*), 

2.  Gemahlener  Pfeffer,  Am  meisten  ist  iu  letzter  Zeit  wohl 
^ie  Verfälschung  des  gemahlenen  Pfeffers  durch  Zusatz  von  Pfeffer- 
•  cUleu-  und  abf&lleu  verbreitet.  Dies  sind  die  bei  der  Weiß- 
pfeffpyfnhrikatiou  ahgerollteu  Pfefferachalen,  die  neuerdings  auch  noch 
gellBJcht  werden  sollen,  ferner  die  Abfall-  und  Absiebprodukte  von 
l'ftffer  iPfefferköpfo.  Pfefferspiudehi.  I'fefferstaub)  usw.  Nach  E.  Spaeth") 
e^liei)  den  sichersten  Anfschluli  Über  einen  Znsatz  von  Pfefferschalen 
d'B  Bestimmung  des  Gehaltes  an  Kuhfaser  und  die  Ermittelung  der 
"tiBBesebeu  BleLzahl,  daneben  die  Bestimmung  des  Piperins  und  der 
Bl&rke;    letztere    ist    in    den    Schalen    nur  zn  4 — 14°/o  enthalten.     Die 


»')  Vergl.  E.  Collin,  Ann.  chim.  analj-t.  lOW,  l>,  ^T.i. 
>)  Jahresbericht  d.  Untcrsuchungaauites  Dresden  IWU,  S.   14. 
■,i... 
')  Allerdings  soll  nach  dem  Jahresberichte  der  Hamburger  Handelskammer 
beim  Penaufrpfeffer  das  Kalken  allgemein  üblich  sein  und  nur  bei  fibermäliigem 
Kalkgelialte  eine  Täuschung  darstellen;  vergl.  Chem.  Ztg.  1906,  .S19. 
'1  Zeilschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1905,  ft,  577. 
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Bestimmang  des  Aschengehaltes  läßt  beim  Nachweise  eines  Schalenzosatzes 
im    Stich.     Unter   Zugrundelegung   der  Werte    12 — 17*/#  Rohfiiser  für 
Pfeffer  und  etwa  30  ^/o  Roh£&ser   f^r  reine  Schalen  kann  man  Scbalen- 
znsätze  zum  Pfeffer  leicht  berechnen.    Um  den  natürlichen  Verhältnissen 
Rechnung  zu  tragen,    soll   ein  Grehalt    unter  15 *•  an    tauben  Körnern, 
Spindeln    und     dergleichen    nicht    beanstandet    werden;     anderseits    ist 
aber   ein  Schal  engehalt    als  Verfälschung  anxusehen.   der  unter  Berück- 
sichtigung der  Zusammensetzung  der  mittelmäßigen  Handelsware  in  flbex— 
mäßigem  Grade  zugesetzt  wurde.     Denn  durch  jeden  Znsatz  an  Pfeffer- 
schalen    und   Ab^Eillstoffeu    und    durch  jede   Manipulation    beim    Mahlen 
des   Pfeffers,    welche    seine    Schalenmenge   übermäßig   erhöht,    wird  d^T 
Pfeffer  in  seinem  Geld-  und  Gebrauchswerte  vermindert,  also  Terfälscb^^ 

Die  fremdartigen  Stoffe,  die  dem  Pfefferpulver  zugesetzt  werden,  sinrnd 
zahllos:  kein  anderes  Nahrungs-  oder  Grenußmittel  ist  wohl  Gegenstarad 
so  mannigfaltiger  VerfKlschuog.    Hier  seien  nur  beispielweise  einige  d 
beobachteten    Zusätze   angeführt:   Mehl-    und   Eleiesorten«   Brotkrume 
Palmkemmehl,  Olivenkeme,  Leinsamenkuchen,  Erdnußmehl,  Nußschale 
Mandelkleie,    Bimenmehl,    Rapskuchen.    Kakaoschalen,    Mandelschale 
Holz-  und  Baumrinden,    Dattelkerne,  Eicheln,   Holzpulver,  Mohnkuche 
Senfsamen ,    extrahierte  Aniskömer ,    Wachholderbeeren ,    dann    die 
genannte  Pfeffermatta  usw.  usw.,  femer  mineralische  Stoffe,  wie  Schwer- 
spat, Gips,  Sand  usw.     Der  Nachweis  dieser  Verfälschungen  erfolgt  t^'^i 
den  organischen    Stoffen   mit    dem   Mikroskope,    bei    den    mineralisch ^3 1 
Zusätzen  durch  die  Aschenbestimmung. 

Mit  ekelerregenden  Beimengungen,  wie  Mäusekot  und   dergleich^  ^n 
verunreinigter  Pfeffer  ist  als  verdorben  anzusehen. 

XV.  Piment,  Nelkenpfeffer  (Neugewürz,  Almodegewüix, 

englisches  Gewürz). 

Piment  ist  die  getrocknete,  nicht  völlig  reife  Frucht  (Beere)  vo« 
Pimenta  ofBcinalis  Berg,  Familie  der  Mjrtaceen. 

Ganzer  oder  gemahlener  Piment   muß  den  bekannten  gewtlrzhafl^^ 
Geruch  und  Geschmack  zeigen :    der  Gehalt   an  IPimentstielen  darf  2  ^/^ 
und    der  Gehalt   au  überreifen    schwarzen   weichen  Früchten    5®/o  nicb^ 
übersteigen.     Piment  darf  nicht  extrahiert  sein. 

Als  höchste  Grenzzahlen  haben  zu  gelten  für  Mineralbestand' 
teile  (Asche)  6,0 ^/o  und  für  den  in  10^/oiger  Salzsäure  unlöslichea 
Teil  der  Asche  0,5  ®/o. 

Der  Gehalt  an  ätherischem  Öl  beträgt  nicht  unter  2,0  ®/o. 

Cod.  al.  Austr.:  Ätherisches  öl  im  Mittel  d^'o  (Hauptbestandteil  des- 
selben: Eugenoi);  der  Aschengehalt  soll  6®/o  nicht  fibersteigen. 

Schweizer  Verein b.:   Asche  6,0 ®'o;  in  Salzsäure  unlöslich  0,5%. 

U.  S.  Standard:  Normaler  Piment  enthält  nicht  weniger  ala  S^k  Gerb- 
säure (berechnet  aus  der  von  dem  wässerigen  Extrakte  absorbierten  Gksamt- 


Piment,  Kdlkenpfeffer.    Snfran. 
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plrntnSaieD^),  nklit  mehr  als  6%  Geeamtaacbe,  davon  uidit  mehr  aU  0,5  "'u 
pStinlare  nnidelich,  nnd  nicht  mehr  als  2ö%  Rohfaser. 

Terfslsulinngen:  Piment  uuterliegt  deuselben  VerfHUcliungen  wie 

Ibffer:   besonilers    liUulig«  KülschaugsiDiUel    sind  Nelkeustiele ,    äandel- 

:.  Pimeatstiele  (Über  2  "/o),  I'imentmatta,    Knkaoschulen,  Nußschalea, 

Uns  Farben  des  l'iments  isc  ebenfalls  nie  Verfftlseliung  zu  eracbton 

ler  beeseren  Eleaubaffeaheit). 
Als  Surrogate    für  Pimeut    kommen    die   ähnlichen  FrlicUte    von 
frei«   acris  D.  C.    in    den  Handel,    welcbe  an   dem  fünfteiligen  Kelch- 
1  leidit  kenntlich  sind.    Ihre  Bezeichnuug  als  Pimeut  ist  eine  Nach- 

m  Siiiue  des  NahrungBmittelgeselzes. 
Xadi  den  Beschlüssen  der  Freien  Vereinigung  deutscher  Nahrungs- 
niltelchemiker  ')  ist  auch  die  Verwendung  des  spanischen  oder  mexika- 
niscben    Pimentes,    des  brasUianiäoben    und    des    kleineu    mexikanischen 
oder  Krnnpimentes  unstatthaft. 


XVI.  Safran. 

Safran    sind   die    getrockneteu  Xarbou  dei 

kultivierten  Form  von  Crocns    sativus  L,,  Familie 

Der  Safran    des  Handels    besteht    aus  einzeln 

'lovli  mit    einem    Stücke    der    oberen    Griffetpartie 

■Farben. 

Normaler    Sa&an ,    sowohl    ganzer    wie    gemahlener ,    muß    aus  den 
■  h^g  Farbstoffes  und  ihres  etherischen  Ules    weder  ganz    noch  teilweise 
"^rniibleu  Narben  von  Crocus  sativua  L.  bestehen;  der  Geruch  muß  stark 
Cumatisch,  der  Geschmack  bitter  und  gewUrzhaft  sein. 

-  Gehalt  des  sogeuanuteu  naturellen  Safrans  an  Griffeln  and 
Tifl'el teilen  darf  nieht  mehr  als  10  "'o   betragen. 

Sogeuanater    e  legierter    SatVan    muß    voUkommeu    frei    sein  von 
iffeln  und  Griffelendeu. 

Als  höchste  Grenzzablen  des  Gehaltes  an  Mineral  bestand  teilen 
che)  haben  zu  gelten  6*'/u  und  fUr  den  in  10''/oiger  Salzsäure  nulös- 
peu  Teil  der  Asche  0,5  "lo.  Die  Äsche  darf  keine  anormalen  Bestaud- 
)  enthalten. 
Der  Wnäsergehait  (im  Wassertrockenschrank  bestimmt)  betrage  nicht 
"      als  Ib"!«. 

od.  aL  Auatr.:   Der  Waasergehalt  soll  Ib"!«  nicht  Obersehreiten,  der 
alt  an  rein  weißer  Ascbe  hÖchstciiB  8°'o  betragen,  davon  60  "/o  in  Wasser, 
a  Salzsäure  IQslich  sind. 
Verfftl-chtingen  und  Nachahmungen. 

t.  Beimischung  der  bei  der  Elegieruiig  des  Safrans 
i^fallouden  Griffel  (Feminell).  Diese  besitzen  nicht  den  roten 
l^lirbstoff  der  Sarben,  haben  daher  eiuen  geringeren  Wert.    Den  Verhält- 


D  Herbste  blühenden 
i  der  Iridaceen. 
en    abgerissenen    oder 
zusammenhangenden 
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nisseD  des  natürlichen  Safrans  entsprechend  ist  ein  G«halt  an  Giiffelb 
bis  zu  10  ^/o  nicht  zn  beanstanden.  Die  Bestimmang  erfolgt  durch  Aus- 
lesen and  Wägen  der  GriffeL  Eine  künstliche  F&rbnng  der  Griffel  hat 
den  Zweck,  ihnen  das  Aussehen   der  wertvolleren  Xarben   zu  verleiheB. 

2.  Extrahierung  und  künstliche  Auffärbung.  Echter 
Safran  wird  durch  Extraktion  der  seinen  Wert  als  Grewürz  bedingenden 
Stoffe  beraubt,  dann  künstlich  wieder  aufgefilrbt,  d.  h.  mit  dem  Schein 
besserer  Beschaffenheit  versehen,  also  in  zweifacher  Hinsicht  verfElscht 
Zur  Auffärbung  dienen  teils  Pflanzenfarben,  wie  die  Farbstoffe  des 
Camp^cheholzes,  der  Ringelblume  u.  a.,  oder  Teerfarbstoffe,  wie  Dinitro- 
kresol,  Fuchsin,  Martiusgelb,  Pikrinsäure,  Korallin  und  dergleichen. 

Künstlich  aufgefärbter  Safran  wird  mikroskopisch  meist  daran 
erkannt,  daß  die  künstlichen  Färbungen  nicht  in  den  2^11en  eingeschlossen 
sind,  -  sondern  äußerlich  in  Form  von  Kömchen  oder  Tropfen  anhaften. 
Eine  wert\'ol]e  Vorprobe  ist  beim  Safranpulver  dessen  Einlegen  in 
konzentrierte  Schwefelsäure:  bei  echtem  Safran  muß  sich  dabei  jedes 
Partikel  mit  einer  blauen  Zone  umgeben. 

3.  Ganzer  oder  teilweiser  Ersatz  des  Safrans  durcb 
fremde  Körper.  Ganzer  Safran  wird  vermischt  mit  ähnlichec 
oder  ähnlich  gemachten  Pflanzeuteilen :  solche  sind:  Saflorblüten  (vo'C 
Carthamus  tinctorius),  Blumenblätter  der  Ringelblume  (Calendula  offici 
nalis),  Staubgefäße  verschiedener  Crocus-Arten ,  Maisgriffel,  MalzkeiniC 
sogenannter  Kapsafran  (BiUten  von  Lyperia  crocea  Eckl.),  im  Dunkete 
gezogene  Wiekenpflanzen ,  zerschnittene  Blüten  der  Pfingstrose,  d^ 
Granatbaumes  usw.  Zum  Nachweise  genügt  meist  die  morphologiscli 
Untersuchung  der  im  Wasser  aufgeweichten  Teile. 

Der  gemahlene  Safran  enthält  ebenfalls  öfter  die  genannt^ 
Pflauzenteile  beigemengt,  außerdem  Sandelholz,  Curcuma,  CerealieiJ 
stärke,  GewUrzpulver  (Piment,  Muskatnuß,  Paprika)  und  Teerfarben. 

4.  Befeuchtung  und  Beschwerung.  Zur  Erhöhung  seinem 
Gewichtes  wird  der  Safran  (ganzer  und  gemahlener)  mit  Honig,  Glyzerin 
Sirup,  Ol,  Fett  angefeuchtet  und  häufig  dann  noch  mit  Schwerspat,  Gips, 
Kreide,  Magnesiumsulfat,  Borax,  Ätznatron,  Salpeter  und  anderen  Mine- 
ralien beschwert.  Bei  dem  außerordentlich  hohen  Preise  des  Safrans 
bringen  selbst  verhältnismäßig  geringe  Zusätze  solcher  Art  dem  Fälscher 
schon  großen  Nutzen. 

Vielfach  werden  die  Fälschungen  auch  kombiniert:  so  teilt 
A.  Beythien^)  einen  Fall  mit,  in  dem  ein  „Safranpulver"  aus  einen 
mit  Teerfarbe  aufgeftlrbteu  Geraisch  von  extrahiertem  Safran  mit  75  ^h 
Kochsalz  bestand. 

Die  Anfeuchtuugs-  und  Klebemittel  geben  dem  Safran  eine  fettigi 
oder  schmierige  Oberfläche.  Der  Nachweis  der  Mineralstoffe  geschieh 
durch    die   Aschenbestimmung    und    durch    die  Analyse    des    im    Wasse 


')  Jahresbericht  d.  Untersuchungsamtes  Dresden,  1901,  8.  16. 


»wftfc. 


Senfmehl,  Sea 


n  FettzusiitK  bei  äafraii  enll  iiitch  H.  Bremer') 
MiianeLmeii  sein,  wemi  das  Pelrolftlherextiakt  bus  ganz  troekeuam  Hatran 
ober  b'iv  beträgt,  und  wemi  es  direkt  oder  uacb  Verjftguug  des  ätlieiUcheu 
OIh  einen  in  der  Wärme  bleibenden,  gleithmtißig  transparente»  Fett* 
Iwlt  anf  Papier  gibt. 

Selbstredend  ist  der  Zusatz  nller  das  Gewicht  des  Safi'ana  ver- 
iittin<Qden  tind  seiuen  Gebrauchswert  vermiDderndeu  fremdartigen  Stoffe 
eine  VerfÄlsclmiig  im  Sinne  des  Nabrungsmitteigesetzes. 

Verdorben  ist  verschimraölier  und  von  Insekten  befallener  Safran. 
Ki(h  K.  Kayser*)  soll  Safrau  bei  litugerer  und  ungeeigneter  Auf- 
Wthriing,  namentlich  in  gepulvertem  ZuHtande,  durch  die  Umwandlung 
MiuHB  in  Wasser  leicht  ISeltclien  <.'rocins  lu  nahezu  unlöslichea  Grocetin 
Rin  F^rbungsvermtigeu  und  somit  auch  Beinen  Gebrauchswert  als  Fftrbe- 
imd  Wlirzemittel  verlieren. 

Gesnndheitsscbädliche  EigenBebaften  erhalt  Safran  durch  die 
inffilrbuug  mit  gewissen  Farbstoffeu.  Einige  hiervon,  wie  Korallin  und 
Miinsdnre,  sind  durch  das  Gesetz  vom  b.  Juli  1887,  betreffend  die 
Venrendung  gesundheitsschädlicher  Farben  uxw.,  ausgeschlossen ;  hei 
luderen  wie  z.  B.  Hartiusgelb  erfolgt  die  Beurteilung  nach  dem  Nahruugs- 
miltelgesetze   (§§  12,   14)  auf  Grund  des  ilrzllichen  Gutachtens. 

XVII.  Salbei"). 

Salbei  sind  die  sowohl  frisch  wie  getrocknet  verwendeten  Blätter 
'«u  Salvia  officiualis,  Familie  der  Labiaten, 

8tübeiblätter  enthalten  bis  1,5  "/o  gelbes  oder  grllnlicbes  ätherisches 
Ol,  welches  nach  dem  Staudorte  und  der  Kultur  eine  verecfaiedene 
diemi9i?be  Beschaffenheit  besitzt.  Der  Aschengehalt  beträgt  10  "/a  mit 
l%8nnd. 

XVIII.  Saturei  (Bohnenkraut). 

Saiurei  ist  das  getrocknete,  withrend  der  Blutezeit  gesammelte 
Kmut  von  .Satureja  hortensis  L.,  Familie  der  Labiaten. 

Der  Aschengehalt  beträgt  lO"/!!  mit  0.5  "/o  Saud. 

Cod.  al.  Anatr,.-  Es  muß  gefordert  werden,  daB  zum  Verkaufe  nicht 
bbl  der  Stengel  mit  den  nackten  Zweigen  kommt,  was  auf  eine  alte,  viel 
IimuogewoTfene  (meiat  auch  verstaubte)  Ware  hinweist. 

Der  Aschengehalt  betrfigt  10  "/o  mit  0,5  "In  Saud. 

XIX.  Senfmehl,  Senf  (Mostrich). 

Seufmohl.  das  zur  liereitung  des  Tafelsenfs  (Speiseseuf,  Mostrich) 
benntat  wird,  wird  aus  den  Samen  mehrerer  zur  Familie  der  Cruciferou 
{eJiDrenden  Pflanzen  hergestellt,    uad  zwar  kommeu  hierbei    iu  Betruclit 


')  Forechungsberichle  I89(!,  441. 

*)  Beriebt  d.  deutsch,  cbem.  Gesellschaft  18S4,  17,  : 

■)  Cod.  al.  Austr. 
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die  Samen  von  Brassica  nigra  Koch  (schwarzer  oder  brauner  Senf),  die 
Samen  von  Sinapis  alba  L.  (weißer  oder  gelber  Senf)  und  die  Samen 
von  Sinapis  juncea  L.  (Sareptasenf,  russischer  Senf). 

Sen^ulver.  schwarzes  (braunes)  wie  gelbes,  darf  nicht  mehr  als 
4,5 ^/o  Mineralbestandteile  (Asche)  enthalten:  der  in  10 ^/oiger  Salzsäure 
unlösliche  Teil  der  Asche  betrage  nicht  mehr  als  0,5  ^/o. 

Cod.  al.  Austr.:  Weifter  Senf  gibt,  mit  Waaser  zusammengerieben,  eines 
scharf  schmeckenden,  aber  nicht  riechenden  Körper,  das  Sinalbinsenföl  oda 
Schwefel-Cjanacrinjl ;  schwarzer  Senf  das  brennend  scharf  schmeckende  nnd 
durchdringend  scharf  riechende  ätherische  Senfbl.  Beide  Senfarten  sind  reich 
an  fettem  öl  (bis  30  ® .o).  Das  englische  Senfinehl  vom  Sareptasenf  ist  des  fetten 
Öles  beraubt.  Der  Aschengehalt  der  reinen  Senfmehle  beträgt  4^'o,  soll  5^/o 
nicht  übersteigen. 

U.  S.  Standard:  Senfmehl  darf  nicht  mehr  als  2,5 ^.'o  Stärke  (nach  dei 
Diastasemethode)  und  nicht  mehr  als  8®/o  Gesamtasche  enthalten. 

Tafelsenf,  (Speisesenf,  Mostrich)  ist  ein  aus  Senftneh 
unter  Zusatz  von  Essig  (Weinmost),  Salz  und  würzenden  Beitaten  (Gewürze 
Kräuter,  Sardellen,  Zucker  usw.)  hergestellter,  scharf  schmeckender  Brei 

Verfälschungen:  Senfmehl  wird  durch  fremdartige  Zu 
Sätze,  wie  Preßrückstände  ölhaltiger  Samen,  Mehl ,  Maismehl ,  Kleie 
Curcuma  und  dergleichen  verfälscht,  die  mikroskopisch  leicht  nachweisba 
sind.  Bei  einem  anderen  häufiger  vorkommenden  Zusätze,  dem  gemahlene 
Kapskuchen,  ist  dies  nicht  möglich:  dieser  wird  bei  nicht  zu  geringe 
Menge  auf  chemischem  Wege  durch  die  Bestimmung  des  Senfbles  bez^ 
der  Schwefelsäure  erkannt.  Rapskuchen  enthalten  nach  E.  Hasel  ho  ff 
Untersuchungen  nur  0,18  ^/o — 0,36%  Senföl,  schwarzer  Senf  etwa  1  ^/( 

Die  Beimischung  wertloser,  ähnlich  aussehender  Samen  andere 
Kohl-  und  Senfarten  (z,  B.  die  sogenannte  indische  Gelbsaat)  zu  Seni 
Samen  ist  ebenfalls  öfter  beobachtet  worden. 

Nach  den  Beschlüssen  der  Freien  Vereinigung  deutscher  Nahrungs 
mittelchemiker  ^)  sind  Zusätze  von  fremdenFarbsto  f  f  e  n  und  Färbe 
mittein  (Curcuma  usw.)  zum  Senfpulver  wie  zum  Speiseser 
(Mostrich) ,  als  Verfälschung  zu  erachten ,  ebenso  Zusätze  von  M  e  1 
(Weizenmehl,  Maismehl,  Kartoffelmehl,  Erbsenmehl  und  dergleichen)  z 
Speisesenf,  wenn  diese  Zusätze  nicht  deutlich  deklariert  sind. 

XX.  Thymian. 

Thymian  sind  die  getrockneten,  Blätter  und  Blüten  tragende: 
Astspitzen  von  Thymus  vulgaris  L. 

Deutscher  Thymian  enthält  getrocknet  etwa  1,5%,  französische 
bis  zu  2,5  ®/o  ätherisches  öl. 

Cod.  al.  Austr.:  Gehalt  an  ätherischem  Öl  0,5 — 1  ^/o;  das  Öl  scheidet  i 
der  Kälte  Thymol  in  Kristallen  aus.  Der  Aschengehalt  beträgt  8^/o  m 
20/0  Sand. 


0  Zeitschr.  f  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1905,  10,  32. 


yanille,    Zimt. 


XXI.  Vanille. 


.'Iit  viillig  ausgereifte,  noch  geacLlossene,  scliwam- 
I  V'diüna  iilniiiroHa  Andrews,  Familie  der  Orthi- 


Vsiüllebt  die 
Imune  Kajisellruclu 

Normale  Vuuille  muß  einen  aromatisdieu  Gerucli  und  Geschmack 
wigen  und  aus  den  unvers ehrten,  nitht  ausgezogenen,  in  der  gegebeneu 
fhuakteristik  gekeuuzeichuetea  Kapsel  fruchten  der  Vauilla  jilanifoUa 
tfMteliea. 

AufgeHpniDgeiie,  dlluue,  geblichbraune,  steife  Pilkhte  sowie  heliotrop- 
■rtig  riecheude  FrUchte  sind  keine  marktfähige  Ware. 

Der  Gehalt  an  Mineralhestandteilen  betrage  nicht  mehr  aU  5  "/o. 
Cod.  al-  AuBtr.:   Der  wesentliche  Bestandteil,  das  Vanillin,  ist  bia  A.'^'i't 
tnthilten;  eine  gute  Sorte  soll  mindestens  S"'»  enthalten. 

WassergehaU  20  bis  28  "/o.  Aachengehalt  darf  öVa  nicht  übersteigen. 
Verfalscliung,  Durch  Extraktiim  wird  die  Vanille  des  Vanillins 
uud  der  sonstigen  anunatiacheu  Riei-h-  und  Schmeckstuffe  beraubt,  welche 
in  Verbindung  mit  jenem  ihren  Gewürzwerl  bedingen.  Solche  ausge- 
ingcne  Vanille  wird  mitunter  mit  Ol  oder  Perubalüam  beatricheu  und 
ti>ilBeuzo(.'4Uurekrista]len  oder  mit  künstlichem  Vanillin  bestreut,  wodurch 
ilir  der  .Schein,  aber  nicht  das  Wesen  normaler  Vanille  vorliehen  wird. 
Au  Stelle  der  echten  Vanille  t^nurbouvanille)  uud  uuter  deren 
J'vneu  werden  sehr  häufig  die  sogenannten  Va  n  1 1 1  o  u  e  untergeschoben. 
B'ei  sind  Vaniliesorten  anderer  Abstammung,  z,  B,  die  La  Guyara-, 
'Ompona-,  brasiliauische,  Tahiti- Vanille ;  sie  unterscheiden  sieb  vun  der 
whten  durch  ihre  kürzere,  bedeutend  breitere  Form  uud  ihren  heUolrop- 
**tigen  Geruch,  letzterer  von  dem  in  ihueu  enthaltenen,  keinen  GewUrz- 
t  besitze uden  Piperonal  herrührend,  Auch  diese  werden  mit  Kristallen 
I  Bemso^sSure  oder  künstlichem  Vanilliu  bestäubt. 
I  bi  nlJen  diesen  Manipulationen  sind  VeriUlschungen  oder  Naeh- 
nungeu   der  eehlen   Vanille   zn   erhiic' 


XXII.  Zimt 

I  üuler  Zimt  versteht  mau  die  von  dem  Periderm  mehr  oder  weniger 

ihres  Stherlschen  Öles  nicht  beraubte  getrocknete  Astriude  ver- 

Redener    zu    der    Familie    der    Laurineen    gebtlreuden    Cinnamouum- 

Ärtun.  ao  von  C.  »eylanicnni  Breyne.  IJ.  Cossia  Blume  und  Cinnamouum- 

Bnrmanni  Blume  var.  chinense. 

Beim  Zimt  nnteracbeidet  man  folgende  Handelssorten:  1.  Ceylou- 
ximt,  echter  Kaneel,  aus  düuueu,  von  beiden  leiten  her  eingerollten 
Kiudeu  bestehend,  stellt  die  feinste  Ware  dar;  2,  Chinesischer  Zimt, 
Zimtcassia,  besteht  aus  meist  einfaeh  gerollten,  I — 3  mm  dicken  Rinden; 
3.  Holzzimt,  Holzcassia,  dicke  Binde  von  groKem  Gerbstoff-  und 
Schlei  ugchali. 

Normaler  Zimt,    ganz  oder  gepulvert,    muß    ausschÜeßlich    ans    den 
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von  ihrem  ätherischen  Ol  nicht  befreiten  Rinden  einer  der  drei  genannten  Ä^^ 
Cinnamonum-Arten  bestehen  nnd  muß  den  charakteristischen  Zimtgeruch  ■  -^ 
und  Zimtgeschmack  deutlich  erkennen  lassen. 

Der  Gehalt  an  ätherischem  öl  betrage  nicht  unter  1  ®/o. 

Nach  den  Untersuchungen  von  II  a  n  u  §  ^)  enthält  Ceylonzimt  unter^ 
Cassiazimt  über  2  ®/o  Zimtaldehyd ;  guter  gemahlener  Zimt  flir  Nahrungs- 
zwecke soll  mindestens  1,5  ^/o  Zimtaldehyd  besitzen. 

Als  höchste  Grenzzahlen  des  Gehaltes  an  Mineralbestand- 
teilen (Asche)  haben  zu  gelten  5®/o  und  flir  den  in  1 0  ®/o  iger  Salzsäure 
unlöslichen  Teil  der  Asche  2,0  ®/o. 

Aus  Zimtbruch  hergestelltes  Zimtpulver  muß  deutlich  als  solche^ 
bezeichnet  sein  (weil  der  Zimtbruch  des  Handels  meist  stark  durch  Sani 
verunreinigt  ist).     Uier^r   haben  dann  als  höchste  Grenzzahlen   für  di9 
Mineralbestandteile  zu  gelten  7,0  ®/o  und  flir  den  in  10%iger  Salzsäure 
unlöslichen    Teil    der    Asche    3,5  ®/o.      Bei   jedem   nicht   als   Bruchzimt^ 
deutlich  deklariertem  Zimtpulver  haben  die  ftir  Zimt  festgesetzten  Grenz— 
zahlen  Geltung. 

Cod.    al.    Austr. :     Alle    Zimtsorten     enthalten    durchschnittlicli    l^k 
ätherisches  Öl,  etwa  4  ^/o  Stärke,  bis  8  o/o  Schleim  und  gewöhnlich  3  <^/o  Aach« 
Das  alkoholische  Extrakt  (Alkohol  von  0,833  spez.  Grewicht)  betrage  mindeste! 
18^/0.    Der  Aschengehalt  soll  5^/0  nicht  übersteigen,  die  Menge  der  in  Salz — 
säure  unlöslichen  Aschenbestandteile  höchstens  1  ^/o  betragen,  die  Asche  grau- 
weiß sein. 

Schweizer  Verein b.:   Asche  nicht  über  7  ^/o,  in  Salzsäure  unlöslich  2 ^/c 

U.  S.  Standard:    Ceylon-  und   Cassiazimt  dürfen  nicht  mehr  als  8^/*^.  */o 
Gesamtasche  und  nicht  mehr  als  2^/0  Sand  enthalten. 

Verfälschungen.    Der  ganze  und  gemahlene  Zimt  er^hrt 
eine   Verfälschung    durch   den  Zusatz  extrahierter  Rinde.     Diese  ist  a. 
Gewürz    wertlos,   da  ihr  das  ätherische  öl    entzogen    ist,    auf  dem   d« 
Gewürzwert  des  Zimtes  beruht.    Das  gleiche  ist  der  Fall  bei  den  Rind< 
des  sogenannten  wilden  Zimtes  und  bei  sehr  schleimreichen,  kaum  m 
Zimt    schmeckenden    Rinden.       Da    diese   ohne    jeden    Würzwert    sii 
bedeutet  ihr  Zusatz  eine  Verschlechterung  des  echten  Zimtes. 

Zimtpulver  wird  durch  Beimischung  von  gepulverten  Chips  (c^^Bas 
sind  die  AbfHlle  und  Späne  von  der  Zubereitung  des  Ceylonzimtes),  v —  -on 
Zimtabfall ,    Zimtbruch    und    vielerlei    fremdartigen   Körpern    verftllsc"^Bit 
Als  solche  sind  zu  nennen:  Mehl  und  Kleie  der  Cerealien,  Brotkrumi^^n, 
Kakaoschalen ,    Nußschalen ,    Mandelschalen ,     Rinden  -    und    Holzpul^i^er 
(Zigarrenkistenholz),  Galgant  (Rhizoma  Galangae),  sogenannte  Zimt-Mafc:^ 
viele  der  bei  anderen  Gewürzen  (Pfeffer,  Nelken)  angeführten  Fälschung^- 
mittel,   ferner   Eisenocker,   Ziegelmehl,  und    andere   mineralische    Sto:ffe. 
Des    ätherischen    Öles    mittels   Wasserdampfes    oder   Alkohols   beraubter 
Zimt    dient    ebenfalls   zur    Beimischung;    bei    ersterem   können    die   ge- 
quollenen Stärkekörner  auf  die  Extraktion  hinweisen. 


1)  Vergl.  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1904,  7,  6<N). 
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Auch  der  Zusatz  von  Zucker  ist  hier  zu  erwähnen  (Nachweis  siehe 
Vereinbarungen,  Heft  ü,  S.  70), 

Im  Verkaufe  einer  aus  gemahlener  Zimtrinde  und  einem  10 ^/o igen  Zu- 
satz von  Zucker  hergestellten  Ware  (statt  reinen  gemahlenen  Zimtes)  wurde 
eine  Verfälschung  erblickt,  da  diese  im  gesetzlichen  Sinne  auch  durch  Ver- 
miscbuDg  einer  Ware  mit  einer  anderen  von  geringerem  Werte  vorgenommen 
Irerden  könne  ^). 

Für  die  Beurteilung  eines  vermuteten  Stärke-  oder  M  e  h  1  - 
Zusatzes  sei  darauf  hingewiesen,  daß  gewisse  Zimtsorten  nicht  nur 
sehr  reich  an  Stärke  sind,  sondern  daß  die  einzelnen  Kömer  an  Größe 
und  Form  der  Weizenstärke  außerordentlich  ähnlich  sein  können.  So 
enthielt  z.  B.  unzerkleinerte  Zimtrinde  25  ^/o  Stärke  von  der  typischen 
Form  und  Größe  der  Weizenkörner*). 

Begntachtnng. 

Von  der  zahllosen  Menge  vorkommender  Gewilrzftllschungen  sollen 
l^ier  als  Beispiele  einige  charakteristische  Fälle  besprochen  werden,  die 
ersehen  lassen,  welche  Gesichtspunkte  bei  der  Begutachtung  maß- 
gebend sind. 

Beispiele. 

1.    Bauda-Macis,  rein. 

Die  mikroskopische  Prtlfung  ließ  nur  Gewebsteile  der  echten  Banda- 
*«ci8  erkennen. 

Die  chemische  Prtlfiing  ergab : 

Wasser 15,09  ®/o 

Mineralbestandteile 1^89  „ 

davon  in  10^/oiger  Salzsäure  unlöslich       0,03   „ 

Ätherextrakt 1,95  „ 

Reaktion  mit  Kaliumchromat :  hellgelbe  Färbung. 
„  „    Ammoniak:  rosa  Färbung. 

Nach  diesem  Analysenbefunde  liegt  hier  reine,  unverfälschte  Banda- 
Macis  vor. 

2.    Macis  mit  Bombay-Macis  verfälscht. 

Das  mikroskopische  Bild  ließ  neben  den  Gewebsfragmenten  der 
^ten  Banda-Macis  solche  der  sogenannten  Bombay-Macis  in  großer 
Zahl  erkennen. 

Die  chemische  Untersuchung  ergab: 

Wasser 3,45  «/o 

Mineralstoffe 2,62  „ 

davon   in  10^/oiger  Salzsäure  unlöslich       0,26   „ 

')  Entscheid,  d.  Oberlandesgerichtes  Dresden  v.  80.  Januar  1896. 
')  Nach  A.  B  ey  t  h  i  e  n ,    Jahresbericht  d.   Untersuchungsamtes  Dresden 
190B,  8.  15;   vergl.  auch  B.  Fischer,  Jahresbericht  d.  Untersuchungsamtes 
Breslaa  1900—1901,  8.  38. 

ir«fir«id.  21 
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Ätherisches  Öl 0,69 

Ätherextrakt 50.03  ^ 

Reaktion  mit  Kaliamchromat :  schokoladenbraone  FXrbang. 
„  „    Ammoniak:  hochrote  F&rbong. 

Neben  den  Farbenreaktionen  beweisen  die  weit  unter  der  znlässigen 
untersten  Grenze  (4.5  ^!o)  Hegende  Menge  ätherischen  Öles  und  auch 
d^r  fl^M'raus  hohe  Gehalt  an  Ätherextrakt  deutlich,  daß  diese  Macis  in 
hohem  Grade  mit  sogenannter  Bombay-Macis  verfälscht  ist.  Der 
chemische  Befund  wird  durch  den  mikroskopischen  bestätigt. 

Gutachten.    Aus  dem  Ergebnisse  der  chemischen  und  der  mikro- 
skopischen  Untersuchung  geht  hervor,    daß  die  vorliegende  Probe  nicbt 
aus    echter  Banda-3Iacis,    sondern    aus  einem  Gemenge  von  sogenannte^ 
Bombay-^Iacis  mit  Banda-M^cis  besteht,  in  welchem  erstere  bei  weitem 
überwiegt.      Hierin     ist    aus    folgenden    Gründen    eine    Verfälschung  zU- 
erblicken : 

Die  Banda-Macis  oder  Muskatblüte  ist  ein  Genußmittel,  das  wegem*» 
seines  angenehmen  Aromas  zum  Würzen  der  Speisen  dient:  ihr  Gewürm  -" 
wert  wird  durch  den  hohen  Gehalt  (mindestens  4,5  ^/o)  an  ätherischer»-rm 
()\  bedingt.  Die  sogenannte  Bombay-Macis  oder  wilde  Macis  ist  jene^  :* 
nur  äußerlich  ähnlich :  ihr  fehlt  der  charakteristische  Macisgeruch,  d  '^ 
sie  nur  minimale  Mengen  (0,25  ^/o )  an  ätherischem  Öl,  dafür  aber  eine  ^^ 
reicheren  Fett-  und  Harzgehalt  enthält  als  die  echte  Macis.  Sie  ig=^ 
wegen  ihrer  Armut  an  ätherischem  Öl  als  Gewürz  unbrauchbar;  i 
IVeis  ist  auch  erheblich  geringer  als  derjenige  der  Banda-Macis.  Durc 
die  Mischung  mit  der  als  Gewürz  wertlosen  Bombay-Macis  wird  di 
echte  Banda-Macis  verschlechtert:  dieser  Zusatz  ist  daher  eine  Ve: 
f^lschung  im  Sinne  des  §  10  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879,  b( 
treffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usw. 

3.    Gewürznelken  (ganze)  mit  Zusatz  entölter  Ware. 
Makroskopischer    Befund:     Ein    großer   Teil    (etwa   Vi  bis  ^/s)   A 


Nelken  war  dunkel,  fast  schwarz,  gefärbt  und  stark  geschrumpft ;  viel 
fehlte  das  l^öpfclien.     Beim  Drucke  mit  dem  Fingernagel  trat  bei   ihn  '^u 
aus  dem  Gewebe  des  Unterkelches  kein  Ol  heraus. 

Die  chemische  Prüfung  ergab : 

Mineral bestandteile 7,45  % 

davon  in  10  ^/oiger  Salzsäure  unlöslich.     0,80   „ 
Gehalt  an  ätherischem  Öl 6,85   „ 

Der  niedrige  Gehalt  an  ätherischem  Öl  —  normale  Ware  enthält 
mindestens  10  ^/o  —  wie  auch  der  makroskopische  Befund  und  die 
Nagelprobe  beweisen,  daß  mindestens  25  *^/o  der  vorliegenden  Gewürz- 
nelken extrahiert  (entölt)  sind. 

Gutachten:  Sowohl  die  äußere  Beschaffenheit  wie  auch  der 
chemische    Befund    lassen    erkennen ,    daß    man    es    hier    nicht   mit   an- 
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lUwhieii  GewUrxuellceu  zu  tuu  htit,  suutleru  dnß  ein  Teil  iler  Prube 
pxtrnhierten,  d.  h.  durch  Extraktion  ihres  Öles  beranliten  ßewürz- 
nclkwi  besteht.  Nach  dem  gefundenen  Gehalte  an  ätherischen]  Öle  be- 
langt die  Menge  extrahierter  Nelken  niiudeBlens  25  "'u. 

OewUrxnelken  sind  ein  Gewllrz,  dessen  Wert  als  solches  in  seinem 
1  Gehalte  an  einem  äußerst  kritftig  schmeckenden  und  riechenden 
iichen  Öle,  dem  Nelkenöle,  bftsteht,  Wird  letzteres  durch  Ex- 
Ictiuu  de»  Nelkeu  geraobt,  so  büßen  diese  ihren  Gewtlrzwert  voll- 
tadlg  ein,  Durch  den  Zusatz  solcber  extrahierter,  als  GewUnt  un- 
bar  gewordener  Ware  werden  normale  Gewdrauelken  verschlechtert, 
je  nach  der  Hübe  dieses  Zusatzes,  ihr  Gewilrzwert  herab- 
toindert  wird.  Der  Zusatz  voa  mindesten«  25  "/o  entölter  GewUrznelkeu 
f  demnach  als  eine  sehr  erhebliche  Verfitlschnng  der  normalen  Ware 
(  bezeichnen. 


Gemahlene  Gewürznelken  mit  üh.-rraäßig  viel  Stielen. 

tteruelken  und  Ziegelmehl, 

Mikniskopiscbor    Befund:     Neben    Gewebsteilen    der    Gewürznelken 

I    die  Priibe    auffatlend  viel  Nelkenstiele  (charakteristische  große, 

he,  stjirk    verdickte    Sieinzellen  usw.),    ferner    Teile    von    Muttei'- 

(gettljifelle .    stark    verdickte    Bastfasern    und    typische    SUlrke- 

roer)    und   anderes  fremdes  Gewebe,  schließüch  mineralische  Teilchen 

I  bemerkenswerter  Menge. 

Die  chemische  Untersuchung  ergab: 

Wasser 10,13  »/o 

Mineral bestandteile 20,35  „ 

davon  Ziegelmebl 14,80  , 

lllierischfls  Öl 8,25   „ 

Hobfeser 12,35   „ 

Der    erniedrigte  Gehalt  an  Ätherischem  Öl  und  der  erhöhte  Gehalt 

t  Kob£sser,   gegenüber  normalen  Gewürznelken,  finden  ihre  Erklärung 

i.dor  mikroskopisch  festgestellten  Anwesenheit  auffallend  vieler  Nelken- 

.  deren  Menge  nach  dem  chemischen  Befunde  die  zulHssige  Grenze 

I  "/o  fihersteigt. 

er  Gehalt    an  Alineralbestaud  teilen    ist  weit    grljlter    als    derjenige 
laler    Nelken,    was    auf  die    darin    enthalteneu    14,8  "lo    Ziegelmebl 
ilckznfllhren  ist. 

Gutachten.  Nach  dem  vorstehenden  Befuude  ist  die  vorliegende 
ein  Gemenge  von  GewUrznelkeu  mit  Nelkeustielen  (Hber  10  "  g), 
htlernelken  und  anderen  fremdartigen  Pflnnzeuteilen,  dem  etwa  1  '•  "i'o 
ngelmehl   beigomischt  worden  sind, 

Nelkenstiele  enthalten  nur  5— 6  "'o  «theriscbes  öl :  sie  besitzen  also 
'  deu  Nelken,  die  mindestens  10  "la  Jltherisches  Öl  eothallen, 
I  geringeren  Gewürzwert.  Nelkeustiele  sind  allerdings  bis  zu  einem 
i  Grade    in  jedem    KetkenpuWer   euthalten ;    sahahl    Ihr    Gehalt 

21' 
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aber,  wie  hier,  10  ^/o  übersteigt,  ist  auf  einen  ktlnstlichen  Zusatz  zu 
schließen,  und  ein  solcher  bedeutet  bei  dem  geringeren  Gewürzwerte 
der  Nelkenstiele  eine  Verschlechterung  der  Nelken.  Das  gleiche  ^llt 
vom  Zusatz  der  sogenannten  Mutternelken  (AntophjUi) ,  welche  die 
Früchte  des  Gewürznelkenbaumes  bilden  und  ebenfalls  nur  einen  ganz 
untergeordneten  Gewürzwert  besitzen.  Der  Zusatz  von  15  ^/o  Ziegel- 
mehl  hat  offenbar  nur  den  Zweck  der  Erhöhung  des  Gewichtes  und 
der  Vermehrung  der  Substanz  des  Nelkenpulvers, 

In  allen  drei  Zusätzen  ist  eine  VerfUschung  der  Gewtlrznelken  im 
Sinne  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr  lait 
Nahrungsmitteln  usw.,  zu  erblicken. 

5.    Gemahlener   schwarzer  Pfeffer  mit  Zusatz    von 

Pfefferschalen. 

Der   Pfeffer  zeigte   ein   dunkelfarbiges,    fast   schwarzes   Aussehei'^  ' 
schon  makroskopisch  war  ein  starker  Schalengehalt  erkennbar. 

Die  chemische  Untersuchung  ergab: 

Mineralbestandteile 6,60  ^/o 

davon  in  Salzsäure  unlöslich    .     .     .       1,95   „ 

Rohfaser 23,80  „ 

Stärke  (nach  dem  Diastaseverfahren)      .  22,24  „ 

Bleizahl  nach  Busse 0,104  g  in  1  g 

Während  sich  hier  die  Menge  der  Mineralbestandteile  und  de^ 
Sandes  innerhalb  der  vorgeschriebenen  Grenzen  hält,  wird  der  G^halC^ 
des  reinen  Pfeffers  an  Kohfaser  (höchstens  17,5  ®/ü)  und  seine  normale 
Bleizahl  (nicht  über  0,08)  erheblich  überschritten,  während  sein  Gehalt 
an  Stärke  (30 — 38  ^/o)  bei  weitem  nicht  erreicht  wird.  Die  hier  gefun- 
denen  Werte  bestätigen  den  makroskopischen  Befund  eines  außerordentlich 
hohen  Schalengehaltes,  und  zwar  berechnet  sich  dieser  aus  dem  Gehalte 
an  Rohfaser  zu  etwa  50%. 

Gutachten.  Sowohl  die  äußere  Beschaffenheit  der  vorliegenden 
Probe  wie  auch  das  Ergebnis  der  chemischen  Untersuchung  lassen 
mit  Sicherheit  erkennen,  daß  dieser  Pfeffer  einen  reichlichen  Zusatz 
von  Pfefferschalen    erhalten    hat:    dieser    berechnet   sich    zu  etwa  bO^lo. 

Pfefferschalen  sind  das  Abfallprodukt  von  der  Herstellung  des 
weißen  Pfeffers,  Der  Wert  des  Pfeffers  liegt  in  seinem  weißen  Kern, 
welcher  außer  Stärke  ätherisches  öl  und  das  sogenannte  Piperin  ent- 
hält. Diese  Bestandteile,  die  dem  Pfefferkorn  seinen  Würzwert  verleihen, 
sind  in  den  Pfefferschalen  nur  in  ganz  geringer  Menge,  oder,  wie  das 
Piperin ,  gar  nicht  vorhanden ;  wohingegen  die  Schalen  zu  etwa  30  % 
aus  Holzfaser  bestehen,  während  Pfefferkörner  hiervon  höchstens  17  ^lo 
enthalten.  Durch  den  Zusatz  der  als  Gewürz  sehr  minderwertigen  Pfeffer- 
schalen wird  demnach  der  Pfeffer  in  seinem  Werte  herabgesetzt,  d.  h. 
verftllscht.  Nun  kann  allerdings  ein  Schal  engehalt  von  10 — 15®/o  unter 
Umständen  als  unvermeidliche,  aus  der  Gewinnungsweise  hervorgehende 
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F Venmreitiiguüg  des  Pfeffers  geduldet  werden:  hiervon  kann  jedoirli  bei 
a  vnrliegeDder  Prnbe  festgestellieu  Meuge  von  etwa  50"/«  keine 
Kede  melir  sein:  es  handelt  sich  hier  vielmehr  um  eine  absichtliche 
öeimisthttug,  um  eine  Verfälschung  im  Minne  des  Nahrnngsmittelgesetzes. 


-Pfeffei 


rüg» 


Eine  iils  , Pfeffer  mit  Surrognt"  feilgehoiene  J'robe  bestand 
nitch  dem  mikroskopischen  Befunde  aus  gemahlenem  Pfeffer,  dem  Palm- 
*eriimehl  und  aorkleinerter  Zwieback  beigemischt  wareu. 

fiolachten:  Wie  die  mikroskopische  Untersuchung  ergeben  hat, 
"eBlehl  die  vorliegende  Probe  aus  einem  Gemisch  von  gemahlenem 
f**<effer  mit  Palmkernmehl  und  Zwieback.  Diese  beiden  Snbslauzen  sind 
■•^m  Pfeffer  gegeiiflber  wertlos,  weil  ihnen  die  diesem  GewUrze  anhaften- 
•leo  we^t^■ollen  Eigenscbaflen  fehlen;  ihr  Zusatz  zum  Pfeffer  stellt  also 
**iiie  V'ertSIscIinng  des  letzteren  dar. 

Die  tiezeichnnng    des   Gemisches    als    ^.Pfeffer    mit  Surrogat"    kann 

**icht    als    ausreichende    Kennzeichnung   jenes    Zusatzes    gelten.      Unter 

^iuem    Surrogat    ist   begriffsmllßig    ein    Ersntzstoff  zu  versteheu,   dessen 

*^»ebranchs«-ert  dem   des  echten  Nahrungs-  oder  Gennßmittels  wenigstens 

iinigermoßen    ähnlich    ist.     Dies    ist    bei    den    hier    vorliegenden    völlig 

Iftaertlosen  Zusätzen.  Palmkernmehl  und  Zwieback,  aber  in  keiner  Weise 

3er  Fall:    man  kann  sie  daher  .inch    nicht  als  ^Surrogate"    des  Pfeffers 

Mtrac)iten.    Die  Bezeichnung  des  mit  diesen  Zusätzen  versehenen  Pfeffers 

.  Pfeffer    mit    Surrngat "     bildet    eine    absichtliche    Irreführung    der 

LKufer,  stellt  sich  also  als  VerflUschung  im  Sinne  des  §  10  des  Gesetzes 

kom  U.  Mai  1879  dar. 


Fenchel    mit  eutfilten  und  kllnstlich  gefilrbteu 
Kilruern. 

ie  Untersuchung  der  Probe  mit  der  Lupe  zeigte,  dali  ein  großer 
^eil  der  Körner    ent'llt    und    mit    einem    gelbgrtlnen  Farbstoffe    bedeckt 

Die  Beimengnng  entölter  Körner  wurde  durch  die  Alkoholprobe 
|nd  die  Schwimmprobe  (nach  Juckennck  und  ISendtuer)  bestätigt. 
I)er  Fenchel  enthielt  außerdem  viele  fremde  Samen  und  erdige  Hei- 
Deugnugen. 

)ie  weitere  Untersuchung  ergab  t 

Geschmack  und  Geruch:  schwach. 

Unversehrte  KUrner  ....       -44 "u 

Entlllte  u.  verkümmerte  Körner       45  „ 

Erdige  Beimengungen    .     .     .    8,20  „ 

Fremde  Öameu 2,80  „ 

■Verhalten  beim  Schütteln  mit 

Alkohol  nach  dem  .Schütteln  mit  Wnase 

Art  des  Farbstoffs:  grllner  Eisenocker. 


lurch  v\us lesen 
bestimmt. 


:  Farbstoif. 
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Farbe  des  wässerigeu  Extraktes:  braun. 
Farbe  des  alkoholischeu  Extraktes:  blaßgrttn. 

Gutachten:  Nach  diesem  Untersuchungsergebnisse  besteht  die 
vorliegende  Fenchelprobe  zu  etwa  45  ^/o  ans  extrahierten,  d.  h.  entölten 
Samen.  Der  Gewlirzwert  des  Fenchels  beruht  auf  seinem  Gehalte  an 
ätherischem  öl  (Fenchelöl);  durch  Entziehung  des  letzteren  wird  der 
Fenchel  dieses  Wertes  beraubt.  Der  Zusatz  von  45  ^  o  entölten  Körnern 
stellt  ebenso  wie  die  das  zulässige  Maß  weit  überschreitende  Beimen- 
gung von  8,2^0  erdigen  Substanzen  und  2,8  ®/o  fremden  Samen  eine 
bedeutende  Verschlechterung  des  Fenchels ,  also  eine  Verfälschung  des- 
selben, dar. 

Die  künstliche  Färbung  der  entölten  Kömer  mit  grünem  Eisenocker 
hat  den  Zweck ,  die  durch  die  Extraktion  bewirkte  dunkle  Färbung 
der  Kömer  zu  verdecken  und  diesen  das  Aussehen  unversehrter  Fenchcl- 
samen  zu  geben.  Auch  sie  qualifiziert  sich  als  eine  Verfälschung  (Ver- 
leihung des  Scheines  besserer  Beschaffenheit). 

Der  Fenchel  ist  sonach  auf  Grund  des  §  10  des  Gesetzes  vom 
14.  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usw.,  zu 
beanstanden. 

8.    Safranblüten    mit   Beimischung   von   Ringelblumen 

und  Safrangriffeln. 

Die  makroskopische  Untersuchung  einer  Probe  ^  Safranblüten  **  ergab, 
daß  sie  Blumenblätter  der  Ringelblume  (Calendula  off.)  in  großer  Anzahl 
und  außerdem  Safrangriffel  in  übermäßiger  Menge  beigemengt  enthielt. 
Die  Calendula-Blütten  wurden  durch  Aufweichen  in  Wasser  an  ihrer  Form 
erkannt.  Die  Menge  der  Safrangriffel  wurde  durch  Auslesen  und  Wägen 
zu  etwa  18^/0  festgestellt. 

Gutachten:  Normaler  Safran  darf  nicht  mehr  als  10®/o  Griffel 
und  Griffelteile  enthalten ;  ein  höherer  Gehalt  ist  als  absichtlicher  Zusatz 
und  —  da  die  Griffel  wegen  ihres  Mangels  an  Safranfarbstoff  und 
ätherischem  öl  nicht  den  Gebrauchswert  der  Safrannarben  haben  —  da- 
her als  Verfälschung  anzusehen.  Ebenso  ist  die  Beimengung  der  Ringel- 
blumenblätter als  eines  fremdartigen,  ganz  wertlosen  Bestandteiles  eine 
VerfUlschung  im  Sinne  des  Gesetzes.  Diese  Gesichtspunkte  sind  fllr 
den  Aufbau  des  Gutachtens  maßgebend. 

9.    Safranpulver   mit  Saflor   und  Schwerspat,   mit 

K  o  r  a  11  i  n  g  e  f ä  r  b  t. 

Die  mikroskopische  Prüfung  zeigte,  daß  neben  den  Gewebs- 
teilen des  Safrans  diejenigen  des  Saflors  (charakteristische  PoUenkörner 
usw.)  in  reichlicher  Menge  vorhanden  waren. 

Das  Pulyer  war  von  auffallend  leuchtend  roter  Farbe. 

Die  chemische  Untersuchung  ergab: 


Ottwüiae:  B«g7itachtoii|t- 
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JtinöraliiestauJteilö 21,9"/« 

BaryuinauUitt 1*,8  t, 

FArbfltnffi    hl    Ämmonink    mit    kai-mitiroter   Fai-lie    lüsUch, 
durch    SnUsllare    und    durch    ZiiincUlorUt'    aiis    dieser 
Lösung  nU  gelber  Niederschlag  füllhar  (Koralliu). 
Neben  dem  —  mikniskopinch  nnchgewieseiien  Sitflor  —  enthält  diesea 
ifrunpulver    noch   14,8*/«  Schwerspat    und  ist    mit  Knralliu  anfgefllrlit. 
Gulachleo:      Nncb    dem    Ergebnisse    der    mikroskopischen    aiid 
Oemiichen  Untersuchung  liegt  hier  eilt  mit  Snflorblüten  und  etwa  IS^'u 
febwenpat  vermischter,  mit  Kornllin  ktlnmlich  imfgefltrhier   gemahlener 
ir.     Sowohl  Saflor    wie  Schwerspat    sind    fremdartige ,    wertlose 
sie    dieneu  lediglich    zur  Vermehrung   bczw,  Üeschwcrung    dus 
fnifibleueu    Sa&ans     und    stellen    in    der    vorhandenen  Menge    hei  dem 
wAra  Preise  des  Safrans  eine  starke  Vorfftlschung  des  letzteren  dar. 

l>ie    Anffilrbung    mit    Korallin    ist    äuge useheinl ich    erfolgt,   um  di'n 

ZmMi  An  SthwerBpftt  zu  verdecken.    Wegen  seiner  gesundheitschSdlichrn 

Eigflnschaften  ist  die  Verwendung  vtm  Korallin  durch    ^   1    Abs.  2    des 

[^6«si-l2es    vom    5.    Juli    1887,  betreffend    die    Verwendnng    gesundbeits- 

Idlicher  Farben  nsw.,  bei  der  Herstellung  von  Nahrungs-  und  Genuß- 

^Itteln  verboten. 


10. 


We 


HO  kl 


In  Speiseseni'  wurde  mikroskopisch  uiu  nicht  unbelrSehtlicher  Gehalt 
an  Weizenkleie  festgestellt. 

Gutachteu:  Hpeisesenf  darf  nur  aus  Senfsamen,  Essig,  Salz  und 
Gewllrzen  oder  würzenden  Zutaten  hergestellt  werden.  Der  Zusatz  von 
Weizenkleie  bedeutet  eine  Verschlechterung,  er  macht  den  Senf  minder- 
wertig. Die  Weizenkleie  zftblt  nicht  zu  den  menscidicheu  Nahruugs- 
mittelo,  sie  ist  ein  Viehfutter.  Sie  hat  außerdem  die  Eigenschaft,  eine 
grolle  Menge  Flüssigkeit  zu  binden:  durch  den  Kleienzusatz  wird  der 
8enf  also  ,  verlängert ".  Durch  diese  Beimengung  wird  demnach  der 
Speisesenf  verschlechtert  und  in  seinem  Genuli  werte  herabgesetzt. 
.Senf  ist  deshalb  als  verfälscht  iui  Sinne  des  Nahrungsmittel- 
i»  za  beanstanden. 


11.    Ktlustliche  Muskatnüsse'). 

Größe  und  »uliere  Form  der  .Muskatnüsse"  bot  nichts  Auffallendes. 

r  Gerach  und  der  Geschmack  waren  sehr  schwach  und  nicht  normal. 

n  Durch  schnei  den  der  Nllsse  zeigte  sich  ein  Fehlen  jeder  vegetabilischen 

.  Bei  drei  Minuten  langem  Einlegen  der  Ntlsse  in  kochendes  Wasser 

[den  sie  weich  und  ließen  sich  zwischen  den  Piugern  zerreiben. 


ih   F.   Ranwez,   Ann.  Pharm.   1900.  «,  1;   Kef.  Zeitschr.   f.  Unters. 
.  GumBm.  1900,  8,  558. 
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Die  Analyse  ergab: 

Wasser 11,09  •/o 

Mineralbestaiidteile 11,33  „ 

In  Salzsäure  nnlöslick 3,90  , 

Ätherextrakt  (Moskatbutter) 15,42  „ 

Ätherisches  öl 1,76 

Cellulose 8,24 

Mikroskopisch  waren  Gewebsteile  von  Muskatnuß  und  Lieguminosen- 
mehl  neben  mineralischen  und  fettigen  Beimengungen  erkennbar. 

Gutachten.     Hier  liegt  ein  aus  Bruchstflcken  von  Muskatnüssen, 
Leguminosenmehl   und  erdigen  Bestandteilen    zusammengesetztes  Kunst- 
produkt  vor.      Diese   sogenannten   Muskatntlsse   haben   ntir   die   &ußer^ 
Beschaffenheit,  nicht  aber  das  Wesen  der  echten  Muskatnüsse;    sie  sin^ 
nachgemacht  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  14.  Mai  187^ «. 


rr 

r 


15,   Kapitel. 

Kaffee  und  Kaffee-Ersatzstoffe. 

Kaffee. 

Spezialgesetzgebung. 

Kaiserliche  Verordnung,  betreffend  das  Verbot  von  Ma- 
schinen zur  Herstellung  künstlicher  Kaffeebohnen.  Vom  1.  Fe- 
bruar 1891. 

Das  gewerbsmäßige  Herstellen,  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Maschinen, 
welche  zur  Herstelluug  künstlicher  Kaffeebohnen  bestimmt  sind,  ist  ver- 
boten usw. 

Begriff  nnd  Zasammensetzniig. 

Unter  Kaffee  als  Handelsware  versteht  man  die  fast  gänzlich  von 
der  inneren  Samenhaut  befreiten  Samen  gewisser  Arten  der  Kaffee- 
pflanze,  Coffea,  namentlich  von  C.  arabica  L.  und  C.  liberica  Bull. 

Die  „Kaffeebohnen^  sind  die  fast  ausschließlich  aus  dem,  den 
kleinen  Keimling  umschließenden,  hornartigen  Nfthrgewebe  (Endosperm 
oder  Sameneiweiß)  bestehenden  Samen  der  zweisamigen  Kaffeefrüchte. 
Auf  der  flachen  Seite  der  plankonvexen  Kaffeebohne  ist  eine  von  der 
Samenhaut  („Silberhäutchen")  ausgekleidete  Längsfurche  („Naht")  er- 
kennbar. Die  von  einsamigen  Kaffeebohnen  herrührenden,  allseits  ge- 
rundeten Samen  heißen  P  e  r  l  k  a  f  f  e  e. 

Nach  den  Ursprungsländern  unterscheidet  man  arabischen  Kaffee 
(Mokka),  afrikanischen  Kaffee  (West-  und  Ostafrika),  indischen  Kaffee 
(Java,  Menado,  Cejlon),  westindischen  Kaffee  (Cuba,  Jamaika,  Domingo, 
Portorico),   mittelamerikanischen  Kaffee   (Mexiko,   Costarica,  Gkiatemala, 


leDgetntag. 

,   Kitarngua).     slldameriknuisclien    Kaffee    (Venezuela.    Ecuador,    Surinam, 
isilieu).      Der    Libennkatl'ee    entsUmmt    einer    eigeuen    Art:    er    hat 
i  Snmen  als  der  urabische. 

u-h  grllnJIielier  Säuberung  von  verunreinigen  Jen  Bestandteilen 
I  Entfernung  der  anhaftenden  Sinneuhäntclien  wird  der  Hohkaffee 
■  gebrauchsfilhigen  Zubereitung  naoh  verschiedenen  Verfahren  be- 
et  und  xur  Herbeiführung  eines  möglichst  gleichniitßigen  Aus- 
3  geglättet  nnd  poliert;  soweit  dadurch  dem  Kaffee  nur  ein  gleich- 
lUigBs,  gefKlligea  Aussehen  erteilt,  sein  Wert  aber  nicht  vermindert 
rd,  ist  gegen  dieses  Verfahren  nichts  einituivenden. 
Fllr  den  Gebraucii  wird  der  Rohkaffee  geröstet  oder  gebrannt  und 
n  Beioeui  Äußeren  wie  in  seiner  chemischen  Zusammensetaung 
verändert.  Nach  den  Vereinbarungen  ist  die  Anfeuchtung  der 
eeliohneu  vor  dem  Rüsten,  welclies  bei  einem  gleiehmsnigen  Wasaer- 
ebenfalls  gleichmUlIiger  ei-folgt ,  nicht  zu  beanstanden ,  üofem 
weilftr  eine  Beschwerung  mit  "Wasser  noch  eine  VnrtÄuscbung  einer 
blasseren  Beschaffenheit  dadurch  bewirkt  wird. 

Wenu  der  geröstete  Kaffee  längere  Zeit,  besonders  bei  Luftzutritt, 
Aufbewahrt  wird,  so  macht  sich  allmählicli  eine  Abuahme  seines  Oentiß- 
*ortfs  geltend,  indem  sein  Geschmack  teils  durch  Verflüchtigung  des 
feinen  Aromas,  teils  durch  Zersetzung  des  KatFeefettes  eine  Be- 
einträchtigung erfährt.  Um  diese  Erscheinungen  au  verhindern  und  das 
Amnifl  des  Kaffees  au  erhalten,  werden  die  Bohnen  vor,  während  oder 
nach  dem  Rösten  glasiert,  d.  h.  sie  werden  mit  adi  atz  enden  Überailgeu 
verschiedener  Art  versehen.  Ob  und  inwieweit  solche  zulässig  sind  oder 
Dicht,  muß  vom  Naliruugsmittelcheraiker  von  Fall  zu  Fall  entschieden 
werden;  maligebend  ist  bei  der  Beurteilung,  ob  durch  die  Zusätze  eine 
Keschwerung  des  Kaffees  /u  Tftuschungszwecken  verursacht  wird,  und 
erentnell,  ob  die  Gefahr  einer  Gesuudheitsbescbudigung  besteht. 

Die  Erhaltung  des  Aromas  wird  am  häufigsten  durch  Kara- 
raelisierung  des  KatFees  mit  Rohr-  oder  StUrkezucker 
während  des  Röstens  xn  erreichen  gesucht.  Dabei  kann  durch  Zurück- 
bleiben von  karanietisiertem  oder  unzersetztem  Zucker  eine  Beschwerung 
des  Kaffees  und  damit  eine  höhere  Ausbeute  an  verkaufsfertiger  Ware 
etaltlinden.  Durch  die  dunklere  Farbe  und  den  bittereu  Geschmack 
de«  karamclisierten  Kaffees  wird  bei  Unkundigen  die  Vorstellung  er- 
weckt, der  Kaffee  sei  ausgiebiger  und  „kräftiger"  als  die  normale 
Handelsware.  Als  ein  Nachteil  des  Zuckerzusatzes  muß  noch  hervor- 
gehoben werden,  daß  die  die  Oberfläche  der  Kaffeebohne  in  gleichmäßig 
dicker,  schwarzglilnzender  Schicht  bedeckende  Karameüiaut  geeignet  ist, 
die  Erkennung  der  Güte  des  Kaffees  bedeutend  zu  erschweren  und  ins- 
besondere die  Anwesenheit  unreifer  und  daher  minderwertiger  Bohnen, 
die  in  geröstetem  Znslande  gelb  aussehen,  zu  verdecken  •).  Statt  des 
Zuckers   werden    zum    Glasieren    auch    die    Auszüge    aus    Feigen, 


I 


'j  Vergl,  Der  Kaffee,  herausg.  v.  Kais.  Gesundheitsamt,  19a3,  S.  m. 
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Datteln  und  anderen  zuckerhaltigen  Früchten  verwendet 
Zur  Verbesserung  des  Geschmackes  werden  dem  Kaffee  während  des 
Röstens  auch  wässerige  Auszüge  des  Kaffeefruchtfleisches 
zugesetzt:  dadurch  wird  eine  Vermehrung  des  Gehaltes  an  Wasser, 
(V>ffefn,  Fett  und  wasserlöslichen  Stoffen  erzielt,  während  eine  Ver- 
änderung des  Aussehens  nicht  herbeigeführt  wird. 

Dem  fertig  gerösteten  Kaffee  werden  zur  Glaaierung  wässerige 
Lösungen  von  Rübenzucker,  Stärkesirup,  Dextrin, 
Stärke,  Arabischem  Gummi,  Hühnereiweiß  und  Gelatine 
zugesetzt.  Durch  den  Wassergehalt  wie  durch  die  Trockensabst&ni 
dieser  Lösungen  kann  eine  Beschwerung  des  Kaffees  hervorgerufen 
werden, 

Nacli  den  Vereinbarungen  ^)  ist  die  Verwendung  aller  dieser  Auf- 
besserungsmittel zum  Glasieren  des  Kaffees  unter  der  Voraussetzung 
ihrer  Deklaration  als  zulässig  zu  erachten.  Die  Verwendung  von 
Melassesirup  wird  dagegen  ausgeschlossen.  Der  nach  einem  dieser 
Verfahren  überzogene  Kaffee  soll  nach  den  Vereinbarungen  nicht  mehr 
als  4  ®/o  eines  nach  dem  Verfahren  von  Hilger*)  abwaschbaren  Über- 
zuges enthalten. 

Von  sonstigen  zur  Erhaltung  des  Aromas  dienenden  Mitteln  ist  die 
Verwendung  von  Harzglasur  zum  Überziehen  des  Kaffees  nicht  zu 
beanstanden ;  jedoch  sollen  nur  feine  Harze  (Schellack  usw.)  dazu  be- 
nutzt werden ;  auch  hier  ist  eine  Deklaration  unerläßlich.  Ein  Znsetz 
tierischer  oder  pflanzlicher  Fette  ist  jedenfalls  nur  bei  einer 
Deklaration   und   nach  Lage  des  einzelnen  Falles  nicht  zu  beanstanden. 

Der  Zusat z  von  kondensierten  Röstprodukten  des  Kaffees, 
welche  neben  den  jreschiltzien  Kaffeearomastoffen  auch  brenzliche  Ole 
und  andere  Substanzen  enthalten ,  ist  nur  dann  zu  beanstanden ,  wenn 
dem  Kaffee  dadurch  schlecht  riechende  und  schmeckende  Bestandteile 
zugeführt  werden.  Auch  eine  betrilchtliche  Gewichtsvermehrung  kann 
unter  Umständen  hierbei   erfolgen. 

Was  die  Zusammensetzung  des  K  a  f f e  e  s  anbelangt ,  so  ist 
zu  beachten ,  daß  diese  durch  das  Rösten  verschiedene  Veränderungen 
erfuhrt :  der  Rohrzucker  wird  mehr  oder  weniger  karamelisiert  oder 
zerstört,  aus  der  Kaffeegerbsäure  und  der  Rohfaser  werden  stickstoff- 
freie Extraktstoffe  und  iltherlösliche  Stoffe  gebildet,  das  Coffefn  wird  zum 
Teil  verflüchtigt  usw. 

Der  Gehalt  an  Coffein  beträgt  im  rohen  wie  im  gerösteten  Kaffee 
1,00  bis  1,75  *^/o,  der  an  Kaffee  fett,  d.  h.  an  durch  Äther  oder  Petrol- 
Jlther  ausziehbaren  Stoffen,  10 — l'3®/o,  die  im  gerösteten  Kaffee  eine 
Erhöhung  von  1 — 2  ^/o  erfahren.  Das  Kaffeefett  scheint  der  Träger  des 
Kaffeearomas  zu  sein.  Der  Rohrzuckergehalt  schwankt  im  rohen 
Kaffee    zwischen    6  und   12  ^o:    durch    das    Rösten    wird    der  Zucker  in 


')  Heft  HI,  S.  32. 
«)  Dortselbst,  S,  28. 


KaffM!  VftrfUachnngen. 

;  uiii(^cwaiiileh .  iliis  dem  Knffet!  die  brauiio  Färbt;  uml  iK'ii 
Gesrhmack  vcrlcilii;  der  gebrnuuie  Kaffee  eiithHll  durchscliniit- 
»•/o,  liBchsten»  2"o  Zucker;  maDclimal  fjeln  dieser  Gelmlt  \m 
■  beniuwr.  Der  (ielinll  diir  iu  Zueker  UW  rill  Urbaren  Stoffe  be- 
lim  i-cbraiiiiteii  Knffee  «twa  20  "o,  l>er  n.lio  KiiH'ee  entliUU 
-»"In  Kal'feegerbsänrc.  die  ebenlalls  ilim-li  (las  HOsleu 
nähme  uuf  die  UilUle  ertkbren  kauii, 

'  WaBserpelialt  stliwaiikt  beim  Kohkiiffee  innerhalb  weiter 
,  von  0 — -IS'/o;  er  hängt  vom  UeifeKUHlande,  vou  iler  Ernte- 
g.  VerBeiidiiiig  uud  Lngerung.  etwaiger  Havarie  und  kllnstUi-lier 
raag  ab.  kegelrechte  Handelsware  zeigt  einen  Wassergehalt 
■13  "jo.  (In  Belgien  iiuJ  RumSuieu  ist  tUr  toIicu  Kaffee  ein 
eliall  von  li^lo  als  höchste  noeh  zulttssige  Grenze  Jefige- 
Beiiu  frioeh  gebrannten  Kaffee  beträgt  der  Wassergehalt 
1  1.75  "Zu'),  kann  sich  aber  bei  ungUnmiger,  besüuders  feuchter 
g     beltftchtlieli     erhöhen .     !<oll    jedoch    keinesfalls    ö  "la    Uber- 

'  Gehalt  des  Kaffees  an  Min  era1  b  estaiidteilen  bewegt  sich 
I  4  imU  ö"'«;  er  ist  aelteu  höher.  Von  Wichtigkeit  ftlr  die 
ibnng  des  gemahlenen  Kaffees  ist  der  geringe  Gehalt  der  Kaffee- 
i  Chlor  und  KieselsKure. 

Ireiche  üilIerMUchungen  ergaben  folgende  initiiere  Zusammen- 
fUr  den  rolieu  und  gerösteten  Kaffee.'); 


Verfälschangeii. 
.  bei  der  Bearbeitung  des  rohen  und  gerdsteten  Kaffees  inner- 
risser  Grenzen  zulUssigen  Behandlnugn verfahren  k 'innen  bei 
her  Art  der  Ausführung  dain  dienen,  die  Ware  zu  beschweren 
t  ihre  wirkliclie  Bexchaffenhett  zu  läuschen.  Die  Entscheidung 
,  ob  «ine  bestimmte  Behandlungs weise  den  Zweck  der  TauBchnng 
,oder  nicht ,  ist  oft  schwer  eti  treffen  und  muß  im  einzelnen 
i  urteile  der  Sachverständigen  sowie  der  Praxis  der  Gerichte 
!ben  werilen. 
>  liier    anfgezHhhen  Arten   der  VerfUlscliung  dürften    im    ganzen 

irgl.  Der  Karfee,  S.  89. 
'ereinbarunge».  Heft  Ul,  S.  2G. 
"BTtMlbst,  I  c. 
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heutzutage  wohl    nur   vereinzelt    anzutreffen  sein.     Der  Hauptbetnig  im 
Kaffeehandel     soll     zurzeit     darin     bestehen,     daß    ganz    geringwertige 
Kaffeesorten  als  feinste  Borten  zu  entsprechend  hohen  Preisen  verkauft 
werden;    mit  der  chemischen  Untersuchung  ist  in  solchen  Fällen  leider 
nichts  auszurichten  M. 

1.  Wasserzusatz.  Der  Wasserzusatz  erfolgt  beim  rohen  I 
Kaffee,  indem  man  diesen  mit  Wasser  benetzt  oder  mit  Was8e^ 
dampf  behandelt,  wodurch  die  Bohnen  quellen.  Hierbei  wird  einereeit« 
durch  die  Wasseraufnahme  das  Gewicht  des  Kaffees  vermehrt,  anderer 
seits  wird  kleinbohnigen  Kaffeesorten  das  Aussehen  von  großbohnigen 
gegeben ;  in  beiden  Fällen  wird  der  Anschein  einer  besseren  Beschaffen- 
heit erweckt.    (Über  die  Höhe  des  zulässigen  Wassergehaltes  siehe  oben.) 

Beim  gebrannten  Ka f f e e  geschieht  der  Wasserzusatz  nach  dem 
Rösten  zur  Erhöhung  des  Gewichtes  der  Ware ,  und  zwar  durch  Über- 
gießen des  Kaffees  mit  Wasser  oder  Behandlung  mit  Wasserdampf.  Da 
hierbei  der  Kaffee  aber  das  Wasser  nur  schwer  aufsaugt  und  nach  dem 
Mahlen  teigartig  wird ,  so  wird  ihm  neuerdings  *)  Borax  zugesetzt, 
welcher,  abgesehen  davon,  daß  er  das  Gewicht  des  Kaffees  erhöht,  die 
Bohnen  härter  und  glänzender  erscheinen  läßt  und  den  Wasserzusati 
verdeckt.  Durch  dieses  Verfahren  soll  man  das  Gewicht  des  Kaffee« 
um  12  **/o  erhöhen  können.  Der  Nachweis  dieser  Fälschung  geschieht 
durch  Bestimmung  des  Wassergehaltes  und  Prüfung  der  Kaffeeasche 
auf  Borax. 

2.  Künstliche  Färbung.     Zur  künstlichen  Färbung  des  rohen 
Kaffees    dient    eine    große  Anzahl   von  Farben;    vorzugsweise   wurden 
bislier  beobachtet  Bleichromat,  Mennige,  Ocker  (oft  arsenhaltig),  Azogelb, 
Ctraphit,   Kohle,  Eisenpulver,  Indigo,  Berliner  Blau,  Smalte,  Kupfenitriol, 
Ultramarin,  Eisentannat,  Chromoxyd  usw.    Auch  sogenannte  Appreturen 
finden    Verwendung,    d.  h.    Mischungen    von    Farbstoffen    mit    Ton  und 
Gips,    die  meist    zur    Glättung    der   Bohnen    und   gleichmäßigeren  Ver- 
teilung der  Färbung  noch  Talk  enthalten.    Die  künstliche  Färbung  des 
rohen     Kaffees    wird    entweder    vorgenommen,    um     die    Schäden    eines 
havarierten     oder    sonstwie    unansehnlich    gewordenen    Kaffees    zu   ver- 
decken, oder  sie  hat  den  Zweck,  ein(»  bessere  Kaffeesorte  vorzutäuschen. 
(NB.  Es  gibt  gelbe,  grüne  und  blaue  Kaffeesorten.)    Fast  immer  dürfte 
mit  der  künstlichen  Färbung  die  Absicht   der  Täuschung  verbunden  sein 
(Verfälschung    im  Sinne  des  Xahrungsmittelgesetzes).     Die  Verwendung 
gesundheitsschädlicher  Farben    ist    durch    das  Gesetz  vom  5.  Juli  1887, 
bzw.  durch  das  Nahrungsmittelgesetz,   §§   12.   14.  verboten.     Dieses  Ver- 
b(»t  gilt  auch  in  dem  Falle,  daß  die  verwendeten  gesundheitsschädlichen 
Farben  in  so  "rerinjjren  Menf'en  im  Kaffee  enthalten  sind,  daß  eine  uu- 


^)  Vergl.  S.  W.  Abbott,  Bericht  d.  Gesundheitsamtes  v.  Massachu- 
settes  1900,  8.  40. 

2)  Vergl.  E.  Bertarellif  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Qenußm.  1900, 
8,  681. 
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klbtr«  8c'liä(lig)iug  der  Gesniidlieit    nicht  zu    crwaileii   Jsl.    wie  aut^h 
1  der  Farbsloff  in  Wasser    uiiIöbHcIi    ist    uud    meist    ungenossen  im 
K^e«eal£  ziirllckbleibt '). 

DvT  geröstete  Kaffee  wird  mancUmal  ebenfalls  kUnsilich  gefilrbt; 
ils  tllrbraittel  dienen  Cä]>ut  mortuura  (Eisenoxyd)  und  Ooker.  Hier 
Hi>ll  ilureh  i1  ie  b'Krbung  besonders  eine  nngleielimSftigc  Besehaffenlieit 
J«  Knffe<'s  verdeckt  werden,  wie  nie  durch  die  Beimiselinng  unreifer, 
Meh  dem  Hilüten  »ehr  liellfarbiger ,  oder  verbrannter  Holmen  veranlaßt 
titil.  Nach  den  Vereinbarungen  ist  das  FBrben  des  gerfisteteu  Kaffees, 
Mveit  CS  nicbt  durch  KulKsHige  Mittel  zur  Haltbarmaehung  (Glasieren) 
'  hcrbtigefblirt  wird,  unatatthafl;  desgleichen  ein  Kandieren  des  KafTeeii, 
tenn  e»  die  Verdeckung'  einer  unzureichenden  Rijstimg  bezweckt. 

Der  Xachwein  der  künstlichen  Färbung  kann  auf  cliemischem  uud 
luskroskiipisehem  Wege  erfolgen'). 

3.  Fremdartige  Znsätze.  Zur  Erhöhung  des  Gewichtes  der 
Kaffeehohuen  dienen  verscldedene  Stoffe.  In  erster  Linie  wird  dieser 
Zmek  durch  eine  mißhräuchliclie  Anwendung  der  an  sich  zulässigen 
Glasierungsverfahren  erreicht.  Eine  solche  liegt  vor,  wenn  die 
Vmge  des  au  iler  Oberfläclie  des  Kaffees  anhaftenden,  nach  dem  Ver- 
Uiren  von  Hilger  abwaschbaren  Überzuges  die  in  den  Vereinbarungen 
htl^eaeizle  Grenze  von  4  "/o  des  Kaffeegewichtes  überschreitet'). 

Bier  wäre  auch  das  sogenannte  „Olen"  oder  „Glänzen"  des  Kaffees 
n  nrwähnen.  Es  i^t  auf  die  irrtümliche  Meinung  surUcksufllbren,  dnll 
du  hnchste  Arnma  des  Kaffee»  beim  Riislen  bis  zum  Austritt  des  Fettes 
«M  den  Poren  erzielt  würde ,  daß  also  der  Fettglanz  der  Bohuen  das 
Zeichen  einer  besonderen  Gute  sei.  Um  einen  solchen  hervorzn rufen. 
»enien  dem  gebrannten  Kaffee  tierische  Fette  (Butter,  Schweine- 
ftni  iider  Fflaneenßte  (besonders  Erdnnßtil)  zugesetzt.  Dadurch  wird 
ilem  Kaffee  der  Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  verliehen ;  denn 
*  i*t  nach  der  Denkschrift  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  unwahr- 
Kbeüilich,  daß  das  Öl  die  Poren  der  Kaffeebohnen  verschließe  uud  znr 
Erhaltuüg  des  Aromas  beitrage.  Jedenfalls  ist  der  Zusatz  tierischer 
wler  pflaniclicher  Fette  nur  bei  Deklaration  zulassig  uud  je  nach  der 
Lage  des  einzelnen  Falles  zu  beurteilen.  Die  in  neuerer  Zeit  sehr 
Übliche  Verwendung  von  mineralischen  Ölen  «um  „Glftnzen"  de» 
Kaffees  bildet  unter  allen  Umständen  eine  Verfälschung;  sie  sind  nur 
Beschwvningsmitle!  ohne  jeden  Nährwert.  Das  gleiche  gilt  von*  der 
lienntxung  von  Glyzerin  zum  genannten  Zwecke. 

Über   die  Prllfnng  auf  Überaugsmittel  cf.  Vereinbarungen  Heft  HI, 

ing  und  daher  Vermischung  ist  auch  die  Überziehung 

affee.  S.  <JZ 
)  Vergl.  Verein  baningeu,  Heft  III,  S.  28. 

)  Vergl.  dazu  die  Versuche  von  E.  Ortli,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nalir,- 
"    .  1905,  9,  137. 
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der    rohen    Kaffeebolineu    mit  Talk   zu  beanstanden,    die    angeblich  mt 
Krzeugung  einer  glänzenden  Oberfläche  geschieht. 

KaftV?ebohnen ,    denen    durch  Auslaugen    mit   Wasser    wertvolle  lös- 
liche Bestandteile,  wie  Coftein  und  andere  Extraktstoffe,  entzogen  worden 
sind,  und  die    unter  Verse hweigung   dieses  Umstandes  verkauft  werden,' 
sind  ebenfalls  verfälscht  im  »Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes. 

Weit    mehr    als    der    ungemahlene    ist   der   gemahlene   Kaffee 
(gegenständ  der  VerfUlsehung,  und  zwar  durch  Beimischung  firemdartigei, i 
mehr  oder  minder  wertloser  Stoft'e,  die  lediglich  zur  Vermehrung  »einer' 
Menge  und  Erhöhung  seines  Gewichtes  dienen.    Die  gebräuchlichsten  sind: 

Kafeesatz,  d.  h.  ausgelaugter  Kaffee.  Durch  seinen  Zvaukl 
wird  der  Gehalt  an  wässerigem  Extrakt,  an  Fett  (Ätherauszug)  nnd 
CoffeYn  herabgesetzt,  während  die  relative  Menge  der  Rohtaser  zunimmt 
Kaffeesatz  hat  in  der  Kegel  weniger  als  10  ®o  Extrakt  und  in  der  Asche 
höchstens  6  ®  o  in  Wasser  lösliche  Bestandteile. 

Kaffeeersatzstoffe.  Als  Anhaltspunkte  ftir  ihren  chemischen 
Nachweis  seien  angefUhrt ,  daß  ihr  Fettgehalt  (mit  Ausnahme  der  Öl- 
samon)  nur  1 — -i^lo  beträgt  (gegen  10 — 13  ^/o  beim  Kaffee),  daß  sie 
30 — 50  ®/o  Zucker  (in  Fehlingscher  Lösung  rednzierbare  Stoffe)  und  biszn 
80  **.'o  in  Zucker  überf\ihrbare  Stoffe  enthalten  (letztere  sind  im  Kaffee 
nur  zu  etwa  20  ^'o  vorhanden).  Die  ludentitizierung  der  Kaffeeersatz- 
Stoffe  erfolgt  auf  mikroskopischem  Wege. 

Mineralische  Stoffe.  Als  solche  kommen  Erde,  Sand,  mit 
Ocker  gefärbter  Schwerspat  und  dergl.  vor :  sie  erhöhen  den  Gehalt  des 
Kaffees  an  Mineralbestandteilen,  der  selten  5  *^/o  überschreitet. 


Nachahmnugeu. 

Anfang  der  neunziger  Jahre  kamen  künstliche  Kaffeebohnen 
in  den  Handel,  Nachbildungen  roher  und  gebrannter  Bohnen,  welche 
mit  Hilfe  von  Maschinen  aus  verschiedenartigen  Kohstoften  (Ton,  Mehl- 
t<*ig  und  anderen  Pasten"  mit  oder  ohne  Zusatz  vom  Kaff'eeabfall)  i" 
allen  Formen.  (TrölJen  und  Farben  hergestellt  wurden.  Derartige  Knnst- 
])rodukte  bilden  eine  Nachahmung,  ihr  Zusatz  zu  echten  Kaffeebohnen 
eine  Vertalschung  im  Sinne  des  Jj  lü  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  187^' 
Seit  dem  Erlaß  der  Kaiserlichen  Verordnung  vom  1.  Februar  1891.  ^^' 
treffend  das  Verbot  von  Maschinen  zur  Herstellung  künstlicher  Kaffee- 
bohnen,  wurden  letztere   im   Handel   nicht   mehr  beobachtet. 

An  ihre  Stelle  trat  eine  andere  Art  von  Nachahmung  gebrannter 
Karti'ebohnen.  nämlich  der  aus  gesjialtenen  und  ge  r  ö  s  t  e  t  e  n  Erdn  üss^en 
(Anu'lüs  hypogaea)  bestehende  sogenannte  afrikanische  Nußbolmenkaffee. 
Dieser  ist  dem  l^ohnenkaffee  bei  flüchtiger  Betrachtung  in  der  äußeren 
Form  ähnlich  und  wird  ihm  daher  mit  Erfolg  als  Verfälschungsniittel 
beigemengt^).     Dieselbe  Rolle  spielen  gebrannte  Maisköraier  unu 


0  Vergl.  V.  Raum  er    Forsclumgsberichte  1894,  1,  293. 
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Lupineusameu,    letztere  besonders  bei  Perlkaffee.     Alle  sind  makro- 
skopisch und  miskroskopisch  erkennbar. 

Als  nachgemacht  sind  auch  Kaffeebohnen  zu  erachten,  die 
aufgequollen  sind,  um  sie  als  bessere  Qualität  erscheinen  zu  lassen^). 
Eine  Nachahmung  dürfte  auch  unter  Umständen  in  den  als  „Appre- 
tation"  und  „künstliche  Fermentation"  benannten  Behandlungsweisen 
zu  erblicken  sein.  Bei  der  Appretation  wird  der  mit  Wasser  befeuchtete 
Kaffee  ganz  leicht  angeröstet;  bei  der  sogenannten  künstlichen  Fermen- 
tation (die  mit  einem  Gärungsvorgang  nichts  zu  tun  hat)  wird  der  Kaffee 
nach  dem  Quellen  durch  Zusatz  von  Farbe  gelb  gefUrbt  (sogenannter 
Fabrikmenado).  In  beiden  Fällen  nimmt  hierbei  grüner  Kaffee  die 
Farbe  der  wertvolleren  gelben  Sorten  an,  erhält  also  den  Anschein  einer 
Wsseren  Bescliaffenheit. 

Dann  ist  noch  ein  Verfahren  zu  erwähnen ,  welches  sich  ebenfalls 
als  Nachahmung  wertvollerer  Kaffeesorten  qualifiziert ;  es  ist  die  Be- 
handlung des  Kaffees  durch  Zentrifugieren  mit  Sägemehl.  Durch  dieses 
angeblich  zum  Trocknen  geübte  Verfahren  wird  die  „Naht"  der  rohen 
Kaffeebohnen  mit  Sägemehl  ausgeftlllt  und  ihr  so  das  fUr  gewisse  feinere 
Kaffeesorten  charakteristische  weiße  Aussehen  erteilt.  Derartig  behandelter 
Kaffee  soll  zu  Täuschungszwecken  benutzt  werden;  so  wurden  brasi- 
lianische Kaffeesorten  (Santos -Kaffee)  mit  künstlicher  „weißer  Naht" 
Ijäufig  als  Mexiko- ,  Guatemala-  und  Portorico- Kaffee ,  die  wesentlich 
wertvoller  sind,  verkauft^). 

Verdorbener  Kaffee. 

Auf  dem  Transport  wird  der  Kaffee  durch  See-  oder  Süßwasser  in 
seinem  Gebrauchswerte  oft  erheblich  geschädigt  (Havarie);  er  verliert 
dabei  seine  Farbe  und  wird  unansehnlich ;  bei  längerer  Einwirkung  des 
Wassers  wird  er  ausgelaugt.  Manclimal  ist  indessen  ein  havarierter 
Kaffee  noch  marktfähig,  wenn  auch  minderwertig;  in  solchem  Falle  ist 
nach  den  Vereinbarungen  eine  Deklaration  erforderlich.  Zur  Erkennung 
einer  Havarie  durch  Seewasser  kann  die  (^hlorbestimmung  dienen;  der 
Kochsalzgehalt  des  Kaffees  darf  nicht  über  0,6  und  nicht  unter  0,15  ^/o 
betragen  •). 

Ferner  kann  Kaffee  durch  eine  unzweckmäßige  Art  der  Ernte,  der 
Emtebereitung  und  der  Aufbewahrung  und  infolgedessen  durch 
Schimmeln,  Faulen,  Annahme  fremdartiger  Gerüche  usw.  verdorben  werden. 

Der  Grad  der  Verdorbenheit  ist  von  Fall  zu  Fall  zu  beurteilen. 

Gesundheitsschädlicher  Kaffee. 

Gesundheitsschädliche  Eigenschaften  können  dem  Kaft'ee  durch 
Färben  mit  gesundheitschädlichen  Färbemitteln  erteilt  werden.  Das 
Nähere  hierüber  wurde  bereits  oben  ausgeführt. 


»)  R.  G.  rV.    ürt.  V.  5.  Februar  1894. 

*)  VergL  Der  Kaffee,  S.  91. 

')  K.  B.  Lehmann,  Hygienische  Untersuchungsmethoden  1901,  S.  452. 
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Kaffee-Ersatzstoffe. 

Kaffee -Ersatzstoffe  sind  ^röstete  (karamelisierte)  pflanzliche  Stoffe, 
die.  teils  f^r  sich,  teils  mit  echtem  Kaffee  gemischt,  zur  Herstellung  toq 
Aufgußgetränken  dienen.    Sie  besitzen  ebensowenig  einen  Nährwert  wie 
der  Kaffee,    mit    dem    sie    in   Farbe    und    Geschmack  eine    mehr   oder 
weniger  große  Ähnlichkeit  zeigen.    FOr  die  Bestimmung  ihres  Grebraucb- 
wertes  ist  die  Geschmacksprobe  fast  allein  auschlaggebend :  die  chemische 
Untersuchung  steht  dieser  nur  ergänzend  zur  Seite. 

Die  Zahl  der  für  die  Herstellung  der  Kaffee  -  Ersatzstoffe  ver- 
wendeten und  ver^'endbaren  Kohstoffe  ist  fast  unbegrenzt:  zulässig  sind 
alle  kohlenhvdrat- .  gerbstoff-  und  ölhaltigen  pflanzlichen  Stoffe ,  sofern 
sie  nicht  verdorben  oder  gesundheitsschädlich  sind. 

Nach  den  Rohstoffen  kann  man  zurzeit  folgende  Gruppen  unter- 
scheiden ^ ) : 

1.  Zubereitungen  aus  gebranntem  Zucker: 

2.  Zubereitungen  aus  zuckerhaltigen  Wurzeln  und  Rüben  (Zichorien, 
Zuckerrüben,  Löwenzahn ) : 

3.  Zubereitungen     aus     zuckerreichen     Früchten     (Feigen,    Datteln, 
Johannisbrot): 

4.  Zubereitungen    aus   mehlhaltigen    Früchten   (Roggen,    Grerste  oder 
Malz,  Leguminosen,  Eicheln  usw.): 

5.  Zubereitungen  aus  fettreichen  Rohstoffen  (Erdnuß,  Dattelkerne  usw.); 

6.  Mischungen  verschiedener  Kaffee-Ersatzstoffe. 

Die  Zusammensetzung  der  Kaffee-Ersatzstoffe  ist,  je  nach  Art 
der  verwendeten  Rohstoffe ,  außerordentlich  verschieden.  Für  ihren 
Wassergehalt  lassen  sich  auch  bestimmte  Grenzzahlen  nicht  aufstellen, 
da  gewisse  Sorten  (Feigeukaffee,  auch  Zichorienkaffee)  von  den  Käufern 
recht  „fett",  d.  h.  naß,  gewünscht  werden:  solche  enthalten  bis  25*/o 
Wasser  und  darüber.  Trockene  Kaffee -Ersatzstoffe  können  bis  12  V 
Wasser  enthalten. 

Der  Aschengehalt  darf  nach  den  Vereinbarungen  bei  Ersatzstoffen 
aus  Wurzeln  bis  8  ^  o,  aus  Früchten  bis  4®/o  (aus  Feigen  bis  7®/o); 
der  Sandgehalt  bei  Ersatzstoffen  aus  Wurzeln  bis  2,5  ®/o,  aus  Früchten 
bis   1^0  betragen. 

Von  Wichtigkeit  ist  die  Art  der  Be  Zeichnung  der  Kaffee-Ersatz- 
stoffe ,  da  die  Gefahr  naheliegt ,  daß  durch  unbestimmte  oder  zwei- 
deutige Aufschriften  die  wirkliche  Beschaffenheit  der  Ware  verschleiert 
und  ein  nicht  vorhandener  Kaffeegehalt  vorgetäuscht  wird.  Die  Kaffee- 
Ersatzstoffe  müssen  daher  unter  einer  ihrer  wirklichen  Beschaffenheit 
entsprechenden  Bezeichnung  in  den  Handel  gebracht  werden.  In  Ver- 
bindung mit  dem  Namen  der  Ersatzmittel  ist  auch  das  Wort  „BLaffee" 
zulässig,    z.  B.    „Malzkaffee"  ^);    derartige   Bezeichnungen    müssen  aber 


»)  Vergl.  Vereinbarungen,  Heft  III,  S.  34. 

*)  Vergl,  Urteil  d.  Landgerichtes  II,  Berlin  vom  4.  Dezember  1897. 


e-ErsalzatofiV,     BegulHchtnng, 


■  Wmor    d6B    darin    etithalteiieii    ErsalzHfoffcs    piilsprecfaen.     Bei  Er' 
tatoffnüschungeii    soll    der    Name    dem    Unnptbestftudt«^il    entuommen 


]£iHcbnnt;en  van  Kaffee  mit  K äffe e-Ersutast offen  sind  als  „Kaffee- 
■linnisclinugeii "  211  buzeicimeii.  Als  „Kaffee" in ischung  soll  iiur  eine 
tehang  von  mehreren  Soiten  etliten  Kaffee»  bezeichnet  werden. 

Ixchttngen,      Im    allgemeinen     koimuen    bei    den    Kaffee' 

ntutoffen  VerflllBchutigen  nur  insofern  vor ,    als  den  gesuchteren  Er- 

^inffen,  wie  Zichorien,  Eichel-   luid  Malzkuffee,  minderwertige  Sorten 

wladu  werden  ;  der  Nachweix  erfolgt  in  Milebeu  Füllen  mikroBkopiscb, 

[  Auch    künstliche    Beschwerungen    durch    Wasser    oder  Miueralstoffe 

i  der  Zusatx  vHlIig  wertloser  Substanzen    kommen  vor.     Von  solchen 

I  bekannt  geworden  '):  Saud,  Erde,  Ziegeimohl,  Schwerspat,  Schlacke, 

.  ÖteinkohlenaHche,  awagelangte  ZnckerrfllienschnilKel,  Torf.  Eichen- 

,  Sagemehl    und  Kaffeesatz,     Derartige    auf  Täuschung    oder  Üher- 

»lan^  des  Fubliknma  berecluieie  Zusfttze  sind  nach  §  10  des  Nahrungs- 

tUlgeselaes  und    §  263  des  StrafgeHetübuclies  zu  beurteilen.      Ebenso 

1  Zneätste    von    Minernlillen    und    Glyzerin    zu    verwerfen.     Die    Bei- 

[  künstlicher  Süßstoffe  ist  nach  dem  SUßstoffgeseiz  vom  7.  Jnli 

2  untergagt. 

I)a]iingegen  ist  der  Zusatz  von  Pflanzenölen,  gerb  säurehaltigen 
lanieiistoffeu  oder  Auszügen  aus  ihnen,  von  Kochsalz  und  von  Alkali- 
onsten  in  kleinen  Mengen  sowie  von  koffeinhaltigen  Pffanzenstoffen 
r  AoBiUgen  aus  ihnen  nicht  zu  beanstanden ,  sofern  durch  diese 
Heran  Zusätse  nicht  echter  Kaffee  vorgetHuseht  werden  soll. 

.chahmung  dürfte    der  Verkauf  eines  aus  gerfisteter  oder 
ter  6er«te  bestehenden  Kaffee -Ersatzmittels  als  Malzkaffee  zu  er- 


'  ^'»rtbgeiat    oder 
•■ergflsk-llt  sind. 


id  Kaffee-Ersatzstoffe, 
erbrannt    oder 


BegntaclitDiig. 


sie  mit  Schimmel|iilzeu 

verdorbenen    Kohstoffi'n 


1.     Kaffe 


I  Harzgla 


daß  Kaffeebohnen  mit 
;   im    übrigen  waren  sie 
e  Menge  des  Sarzes 


Durch  die  Untersuchung  wurde  festgest 
f'ler   Uarzschicbl  (Schellack)    überzogen    waren; 
•afcwiig  auf  Beschaffenheit  und  Aroma  fehlerfrei, 
*tode  in  0.997  g  in  100  g  Bohnen  gefunden. 

G  n  I  a  c  h  t  e  n  :  Wie  die  Untersuchung  ergab,  waren  die  Kaffeebohnen 
"lil  einem  Überzuge  von  Schellack  glasiert.  Dieser  Überzug  hat  den 
'*wk,  die  fluchtigen  Stoffe  der  gerosteten  Kaffeebohnen  vor  Verdunstung 
"tili  Verjlndernng  zu  schlitzen,  er  wirkl  also  konservierend,  ohne  eine 
»«leutlicbe  Beacliwerung   des  Kaffees    zu  bilden.     Da  die  Kaffeebohnen 
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sonst  von  gutem  Aroma  und  normaler  Beschaffenheit  waren,  der  Ge- 
schmack und  das  Aussehen  des  Kaffeegeträukes  durch  den  Schellack- 
Überzug  auch  nicht  beeinflußt  werden,  so  ist  dieser  nicht  zu  beanstanden. 
Immerhin  bildet  jedoch  die  Harzglasur  den  Zusatz  eines  fremdartigen 
Stoffes    zum  Kaffee ,  weshalb  eine  Deklaration  derselben  unerläßlich  ist. 

2.    Kaffee  mit  Überzug  von  Mineralöl. 

Schon  das  fettige  Aussehen  des  Kaffees  deutete  auf  starke  ölong. 
Die  chemische  Untersuchung  ergab  einen  Zusatz  von  2  ®/o  Öl,  und  zwar 
von  Mineralöl. 

Gutachten:  Es  liegt  hier  ein  mit  etwa  2  ^/o  Mineralöl  (Vaseline 
oder  Paraffinöl)  geölter  Kaffee  vor.  lu  diesem  Zusätze  ist  eine  Ver- 
fUlschung  des  Kaffees  zu  erblicken.  Da  das  durch  Röstung  hervor- 
gerufene fettige  Aussehen  der  Kaffeebohnen  vielfach  für  ein  Merkmal 
der  Gute  des  Kaffees  gilt,  so  wird  diesem  der  Schein  einer  besseren 
Beschaffenheit  verliehen,  wenn  die  Erzeugung  des  Fettglanzes  durch 
Zusatz  fremder  Fette  geschieht.  Die  Verwendung  von  Mineralöl,  einer 
fremdartigen ,  für  die  Ernährung  ganz  indifferenten  Substanz ,  in  der 
verhältnismäßig  großen  Menge  von  2  ®/o  stellt  außerdem  eine  nicht  un- 
erhebliche Beschwerung  des  Kaffees  mit  einem  wertlosen  Stoffe  dar. 

8.    Nachgemachter  Malzkaffee^). 

Ein  aus  gerösteter  und  glasierter  Gerste  bestehendes  Kaffeesurrogat 
war  als   „Malzkaffee"   verkauft  worden. 

Gutachten:  Unter  Malzkaffee  versteht  man  geröstetes  Malz.  Malz 
wiederum  ist  Gerste,  in  welcher  der  Keimling  so  weit  gewachsen  ist,  daß 
er  fast  aus  dem  Korne  hervorragt.  Durch  dieses  Wachstum  werden  die 
in  dem  Gerstenkorn  vorhandenen  Eiweißstoffe  sowie  die  Stärke  in  lös- 
liche Formen  Ubergefllhrt ;  geröstetes  Malz  erscheint  demnach  für  Ge- 
nußzwecke wertvoller  als  geröstete  Gerste.  Ferner  tritt  bei  der  Mala- 
bereitung  durch  den  Keimuugsprozeß  ein  wesentlicher  Gewichtsverlust 
ein,  sodaß  auch,  abgesehen  von  den  Kosten  der  Herstellung,  Malzkaffee 
teurer  zu  stehen  kommt  als  Gerstenkaffee.  Ein  aus  gerösteter  und 
glasierter  Gerste  bestehendes  Kaffeesurrogat  ist  demnach  nur  äußerlich 
dem  Malzkaffee  ähnlich ,  steht  ihm  aber  an  Genuß-  wie  Geldwert  er- 
heblich nach.  Ein  unter  der  Bezeichnung  Malzkaflee  verkaufter  Gersten- 
kaffee ist  deshalb  als  nachgemacht  im  Sinne  des  §  10  des  Gesetzes 
vom  14.  Mai  1879  zu  beanstanden. 


^)  Nach  H.  Schlegel,   Jahresbericht  d.  Untersuchungsamtes   Nürnberg 
1902,  ö.  51. 
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16.  Kapitel. 

Tee. 

Spezialgesetze  kommen  ftir  die  Beurteilung  von  Tee  nicht  in  Betracht. 

Begriff,  Beschaffenheit  nnd  Bestandteile. 

Unter  Tee  versteht  man  die  in  eigentümlicher  Weise  zubereiteten 
getrockneten  und  zusammengerollten  Blattknospen  und  Blätter  des  Tee- 
strauches (Thea  chinensis  L.,  Camellia  Thea  Link,  Familie  der  Camel- 
lien).  Von  den  beiden  Hauptspielarten  wird  der  klein-  und  d  i  c  k  - 
blätterige  Tee  in  China  und  Japan,  der  groß-  und  dtinnblätte- 
'ige  (Assam)-Tee  vorwiegend  in  Indien  und  Ceylon  augebaut.  Die 
Blattknospe  trägt  den  chinesischen  Namen  P  e  c  c  o. 

Im  Handel  unterscheidet  man,  je  nach  der  Behandlungsweise  der 
Blätter,  grünen,  gelben,  schwarzen  und  roten  Tee,  die  alle  von  derselben 
l^anze  dargestellt  werden  können. 

Beim  grünen  Tee  werden  die  frisch  geernteten  Blätter  in  der 
^oane,  beim  gelben  Tee  im  Schatten  getrocknet.  Danach  werden 
»>eide  in  Pfannen  über  Feuer  schwach  geröstet. 

Bei    der  Darstellung    des  schwarzen    Tees    läßt    man    die    ge- 
pflückten Blätter  1 — 2  Tage,  n^^elken,   wodurch  sie    ihre  Elastizität  vor- 
deren und  gerollt  werden .  können.     Die  noch  feuchten  gerollten  Blätter 
Verden   aufgeschichtet    und   einige   Tage    der   sich    bald    entwickelnden 
^^^J'ung  (Fermentierung)  überlassen,    wobei  eine    beträchtliche  Abnahme 
^es    Gerbstoffes    stattfindet.      Die    weitere    Behandlung    (Röstung)    ge- 
®^tieht  wie  beim  grünen  Tee.    Die  braunschwarze  Farbe  des  schwarzen 
"*-  öes  ist  auf  die  Zerstörung  des  Chlorophylls  beim  Welken  zurückzufuhren. 
•^^ir  r  o  t  e  T  e  e  wird  aus  den  vollständig  entfalteten  Blättern  in  derselben 
'^^ise  wie  der  schwarze  gewonnen. 

Der  Abstammung  nach  unterscheidet  man  Chinesischen,  Ceylon- 
^*^d  Java-Tee.  Von  jedem  gibt  es  eine  Anzahl  von  mehr  oder  weniger 
®^tiarf  charakterisierten  Sorten  ^). 

Die  Bruchstücke  von  Zweigspitzeu  und  Blättern,  der  Teestaub  usw. 
^"^rden   ftlr   sich   oder   unter   Zusatz   von   Bindemitteln  in  Würfel-    oder 
""^Kiegelähnliche  Formen  gepreßt  und  als  Würfeltee,  Ziegeltee,  Backstein- 
*^^,  Lie-tea  (Lügentee)  und  dergleichen  in  den  Verkehr  gebracht. 

Zur   Parfümierung   werden    dem    Tee    wohlriechende   Blätter    oder 
*^lUten  beigepackt,  ohne  jedoch  mit  ihm  vermischt  zu  werden.     Als  Ge- 
^bmacksverbesserungsmittel  sollen  Hosenblätter,    die   riechenden  Samen 
^on  Sternanis,    die  „Tschucholi^    genannten   Achänen    einer  Komposite 
^Qd   die  jungen  Blätter   einer   Viburnum-Art   von    den    Chinesen   ange- 
wendet werden. 


?)  Vergl..  Vereinbarungen,  Heft  III,  S.  47. 

22 


340  Tee. 

Die  Güte  der  Teesorten  hängt  von  dem  Alter  der  Blätter  ab.  Im 
allgemeinen  werden  für  die  Herstellung  des  Tees  die  Blattknospen  und 
die  ersten  vier  entfalteten  Blätter  gesammelt. 

Die  Zusammensetzung  des  Tees  wechselt  ebenfalls  mit  dem  Alter 
des  Blattes.  So  nimmt  der  Gehalt  an  Coffein  (TeYn)  and  Protefnstoffen 
mit  der  voranschreitenden  Wachstumszeit  ab,  während  Tannin  und  Roh- 
faser  zunehmen ;  ebenso  das  Atherextrakt,  welches  vorwiegend  aus  Coffein, 
Wachs  und  Gerbstoff  besteht  (letzterer  macht  am  Ende  des  Wachstums 
nahezu  die  Hälfte  des  Extraktes  aus).  Im  Gehalt  an  Mineralstoffen  ist 
ein  wesentlicher  Unterschied  zwischen  älteren  und  jüngeren  Blättern 
inbezug  auf  die  Aschenraenge  nicht  zu  beobachten;  wohl  aber  zeigen 
sich  Verschiedenheiten  in  der  chemischen  Zusammensetzung,  indem  im 
allgemeinen  die  wasserlöslichen  Aschenbestandteile  (Kali,  Phosphorsänre) 
mit  dem  Alter  abnehmen,  während  Kalk,  Magnesia,  Eisen,  Mangan, 
Natron  und  Schwefelsäure  zunehmen,  Chlor  und  Kieselsäure  sich  gleich- 
bleiben. 

Welche  Schwankung^. !j  in  der  Zusammensetzung  der  Teeblätter 
aujptreten,  zeigt  folgende  Tabelle  ^) : 

Wasser 4   —16    ®/o 

Stickstoff 2,5—  6     „ 

Coffein  (Teün) 0,9—  4,5  „ 

Ätherisches  Öl 0,5 —  1     „ 

Fett,  Chlorophyll,  Wachs 1,3—15,5  „ 

Gummi,  Dextrine 0,5—10,0  „ 

Gerbstoff 8-26     „ 

Rohfaser 9,9—15,7  „ 

Asche 8,8—  8,4  , 

Wasserlösliche  Bestandteile 24  — 40     „ 

Nach  den  Vereinbarungen  soll  der  Wassergehalt  des  Tees 
8 — 12^/o  betragen;  der  Aschengehalt  soll  8®/o  nicht  überschreiten; 
der  in  Wasser  lösliche  Teil  der  Asche  muß  mindestens  50^/o 
der  Gesamtasche  betragen. 

Die  Menge  des  in  Wasser  löslichen  Bestandteiles  der  Teeblätter 
schwankt  flir  verschiedene  Teesorten  innerhalb  sehr  weiter  Grenzen; 
doch  soll  das  wässerige  Extrakt  fttr  grünen  Tee  mindestens 
24 ®/o  betragen *).  Der  Coffeingehalt  der  Handelssorten  soll  wenig- 
stens 1,0  ^/o  betragen. 

Um  vergleichbare  Resultate  zu  erhalten,  müssen  die  Untersuchungen 
nach  den  in  den  Vereinbarungen  niedergelegten  Verfahren  ausgeführt 
Werden;  andernfalls  sind  Abweichungen  genau  anzugeben. 

Die  Identifizierung  der  Bestandteile  einer  Teeprobe  kann  nur 
auf  botanischem   Wege    geschehen.      Die    chemische   Analyse    kann 


»)  Vereinbarungen,  Heft  111,  S.  49. 

')  Über  die   Bestimmung  des  wässerigen   Extraktes  vergl.  Bejthien, 
Bohrisch  u.  Deiter,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  GenuBm.  1900,  8»  148. 


■iflr    ÄufscbluK    gellen,    ob    ein    Tee    gelialtvnll,    iiiciit    aber,    ob    er 
l  B«i  '<"■ 

Der  ßeuiißwert  des  Tees  wird  am  besten  von  Teekenuern  durch 
^deu  Gescbmack  beurteilt.  Jedenfalls  ist  der  Gelialt  an  Tem  keiu 
HilisUb  t^lr  seine  Gute;  der  Träger  des  nngeuebnieu  Geschiuaclu  ist 
mlmeür  dns  T  e  e  ö  1 ,  das  Stherische  öl  des  Tees,  von  noch  uubekaiinter 
2iii»mint'ii8etzung.  Der  Gerbstoff  ist  gleichfalls  von  Einfluß  auf  Geschmack 
and  iroma  des  Teen. 


Verfölscbimgen. 
Bei  dem  hoben  Preise  des  Tees  erscheiul  dessen  Verfttlschuug  selbst 
wi  vi^rLuUaismUßig  geringen  Zusätzen  sehr  lohnend;  tatsächlich  sind 
«ocli  zsidreicfae  Angaben  über  Teeveifälsehungen  in  der  Literatur  zu 
finden.  Demgegenüber  weisen  A.  Bevthieu.  1'.  Uohriscb  und  J. 
Dcilir')  darauf  hin.  daß  sich  solche  Fälschungen  in  den  Jahresberichten 
Wf  |)laumaßig  die  Nahrungsraittelkontrolle  ausübenden  Untersuchungs- 
«ellen  schun  seit  Jahreu  nicht  mehr  registriert  fiudau;  vou  130  Proiiea 
I  "amentlich  aufTatiend  billiger  Teesorten,  welche  diese  Forscher  nuter- 
I  'Uc|it,>|,,  erwies  sich  keine  einzige  als  verfälscht.  Wie  ziehen  aus  diesen 
I  ''«suclicn  den  Schluß,  daß  infolge  von  Änderungen  in  den  Produktions- 
I  "'^'■hältniaseu  des  Tees,  Anbnu  erträgnisreicherer  Varitäten  der  Teestaude 
I  "*'*'■  jetzt  unverfälschte  Tees  zu  weit  billigerem  Preise  in  den  Handel 
'      £e|Aiigen  als  frUher. 

Uie    hauptsächlichsten     bekannten     Arteu    der    Verfälschung     sind 
'"'««■ude: 

1.    Vermischung     besserer     (we  r  f  vo  1 1er  er)     Teesorton 

""'*     geringerwertigen.      Der    Verkauf    eines    solchen    Gemisches 

""ter  der  ßezeiclinuug  und  zu  dem   Preise  der  wertvolleren  Sorte  stellt 

siiie  Täuschung  der  Abnehmer  dar.     Der  Nachweis  ist  in  solchen  Fällen 

■"»»•  ■lorcb  Teekenner  (Geschmacksprobe  usw.)  zu  bringen.     Unter  Um- 

^'Äudeu  kommt  hier  §  2»>3  titr.G.B.  (Betrug)  oder  das  Gesetz,  betreffend 

^^M  unknleren  Wettbewerb,  in  Frage. 

^H      2.    Zusatz  gebrauchter  Teeblatter.      Die  Vermischung  von 

^^Blem  Tee    mit    schon  einmal    gebrauchten  Teeblüttern,    denen  alle  Be- 

^HBtttiÜteile  von  Gennßwert  entzogen  sind,  soll  in  manchen  Ländern  (Huß- 

^^»Öil.  England)  in  großem  Malistabe  betrieben  werden.     Die  beim  Ans- 

l^ugeo  des  Tees  etwa  verloren  gegangene  dunkle  Farbe  sucht  mau  durch 

C»techtt    wiederberiiust eilen.      Die    Chinesen    benutzen    dazu  Reiswasaer 

Farbstoffe  (Vogl|.     A.  Bejthien*)  fand  aucli  in  Tee  erbsengroße 

Konglomerate  von  extrabierieu  Teeblati-   und  Stengelteilen  mit 

1    und  Schmutz,    die  durch  ein  Klebemittel  (Stärkekle ister)  zu- 


')  ZciUchr.  f.  Untere,  d.  Nabr-  u.  GenuBm.  1900.  8,  I4j. 
•)  ZdtHfihr.   f,    Unters,   d.    Nabr.-    u.  GenuUm,  190Ü,  6,  4.'.7;   vergl.  auch 
|>Ieatler,  dortselbst  ltHj2,  5,  245. 


342  Tee. 

sammengehalten   waren.      Daß    diese   Beimischungen   eine  Verfälschung 
darstellen,  braucht  wohl  nicht  näher  erörtert  zu  werden. 

Der    Nachweis     dieser   Verfälschung     läßt    sich    durch   Bestimmung 
einzelner    Bestandteile     (Te'fn ,     Extrakt ,    Gerbstoff)     bei    den    großen 
Schwankungen,    denen    diese   unterliegen,    kaum   führen.      Auch  kai^ 
der    Extrakt-    und    Gerbstoffgehalt    durch    Zusatz    von    Catechu   wieder 
•normal   gemacht  werden.     Dagegen    soll   das   von   A.    Nestler ^)   aus- 
gearbeitete   mikrochemische  Verfahren  zur  Erkennung  extrahierter  Tee- 
blattfragmente,    welches   auf   dem    direkten    Nachweis   des   Telns   durch 
Sublimation  beruht,  gute  Dienste  leisten. 

3.  Zusatz  fremder  Blätter.  Dem  Tee  werden  getrocknete 
Blätter  verschiedener  Art  beigemengt;  solche  sind  Weidenblätter  (Salix 
alba  und  petandra) ,  Blätter  des  teYnfreien  sogenannten  wilden  Tees, 
dann  Blätter  von  Epilobium  hirsutum  und  angustifolium,  Ulmus  campestris, 
Prunus  spinosa,  Fraxinus  excelsior,  Fragaria  vesca,  Sambucus  niger,  Bosa 
canina,  Ribes  nigrum  usw. 

Der  russische  Tea  wird  hauptsächlich   mit  dem  sogenannten  Kopo- 
rischen  Tee  (Koporka,  Ivantee)  verfälscht,    der  wiederum  mit  erschöpft^^ 
Teeblättern  vermengt  wird.     Der  Koporische  Tee  besteht  hauptsächli-^^^ 
aus  Blättern  von  Epilobium  angustifolium,  von  Spiraea  ulmaria  und  »►'■^* 
dem    jungen   Laub    von    Sorbus    aucuparia.      Die    getrockneten   Bl&tt^^ 
werden  mit  heißem  Wasser  aufgequellt,    mit  Humus  durchgerieben,    '^'^ 
trocknet,    mit   dünner   Zuckerlösung   besprengt,    wieder   getrocknet   t^ 
parfümiert.     Auch  der  Zusatz  von  Teefrüchten  wurde  beobachtet. 

Alle    diese    pflanzlichen    Beimengungen    werden    auf    botanisch^ 
namentlich   mikroskopischen  Wege    nachgewiesen.     Sie   haben   mit  d 
Tee    nur    einen   größereu    oder  geringereu  Gerbstoffgehalt  gemein,    si 
im  übrigen  ohne  dessen  Genußwert  und  bilden  daher  eine  Verfälschu 
des  Tees,  wenn  ihr  Zusatz  verschwiegen  wird. 

4.  Au f f ä rbung   des    Tees.      Um    mißfarbig   oder    unscheinb^^ 
gewordenem  Tee  ein  normales  Aussehen,  d.  h.  den  Schein  einer  besserer 
Beschaffenheit  zu  geben,    wird   er    aufgefärbt.     Als  Färbemittel    werde-^ 
genannt :  Berlinerblau,   Turnbulls  Blau,   Indigo,    Grafit,    Karamel,    Cam  ^ 
p^cheholz,  Catechu,  Humus,  Kino,  Curcuma,  Bleichromat  u.  a.  m. 

5.  Mineralische  Zusätze.  Als  Beschwerungsmittel  könneiB. 
dienen :  Ton,  Gips,  Schwerspat,  Speckstein,  Sand  usw. 

Verdorbener  Tee. 

Es  kann  vorkommen,  daß  der  Tee,  ebenso  wie  der  Kaffee,  beim 
Transport  mit  See-  oder  Süßwasser  in  Berührung  kommt.  Ein  solcher 
havarierter  Tee  zeigt  eine  Abnahme  an  wässerigem  Extrakt  und  an 
Gesamtasche,  besonders  an  wasserlöslichen  Anteilen  der  letzteren,  während 
der    TeYngehalt   wegen    der   geringen   Löslichkeit   des  Telfns   in    kaltem 

')  Dortselbst  1901,  4,  292,  femer  1902,  5,  245;  vergl.  auch  P.  Kley, 
Chem.  Ztg.  1901,  25»  851. 
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r  nur  eine  anhedeutende  V<?riiii 

1  diirch  Wasser  beBchädigter  um 

B  erkennen.     Dazu  knmnit,  daß  er 

1  Gärung    übergeht    nnd    direkt,    wi 


F 


iderung  erfahren  soll').    Äußerlich 

.  wieder  getrockneter  Tee  nnei-hwar 

leini  Lfigern  iu  feuchtem  Zustande 

t    auch    im    Aufguß,  einen    mufSg- 

Moderigen   Geachmack    und   Geruch   zeigt   und    meist   Schimmelhildujig 

erkenDen  laßt.     Havarie  durch  Meerwasser  soll  an  dem  erhöhten  Chlor- 

gelialte  der  wasserlnslichen  Uincrnlbestand teile  kenntlich  sein. 

Havarierter  Tee  ist  als  verdorben  z»  erachten. 

In  den  Ursprungsländern  wird  der  Tee  zum  Schutze  gegen  Ein- 
ilringen  von  Wasser  und  zur  Erhaltung  des  Aromas  in  B  1  e  i  f  o  1  i  e  ver- 
pai'kt.  welche  einen  Bleigehalt  bis  zu  98,5  "/o  hat*).  Diese  Verpackung 
i>i,  zamnl  wenn  eine  Zwischenlage  von  Papier  eingeschaltet  wird,  meistens 
mit  einer  Qefahr  ftlr  die  Gesundheit  nicht  verknüpft,  da  hier  Blei  gar 
nicht  oder  höchBlena  in  Spuren  in  den  Tee  übergeht.  Anders  jedoch 
bei  HAvarie:  so  berichtet  P.  Butten  berg"),  daß  in  Bleifolie  einge- 
jwckte  Tees  infolge  von  Havarie  einen  Bleigehatt  von  16,6 — 20,8  mg 
Blei  in  100  g  Tee  zeigten:  sie  waren  gaua  gleichmäßig  mit  Blei  infil- 
triert. Es  ist  daher  angezeigt,  auf  Blei  zu  prUfen,  sobald  der  Verdacht 
bestellt,  daß  eine  mit  Wasser  beschädigte  Ware  vorliegt.  Die  Beurteilung 
der  Geeundheitsschädlichkeit  ist  natürlich  dem  medizinischen  Sachver- 
«ISndigeu  zu  UberiHssen. 

Die  Verwendung  gesnndb  eitsscbildlich  e  r  Farben  (Biei- 
icliromut  usw.)  ist  nach  dem  Gesetz  vom  5.  .Juli   1887  zu  beurteilen. 


Im  Handel  findet 
von    Ersatzmitteln    det 
welche     einen    mehi 
Verwechslung 
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ich  unter  den  verschiedensten  Namen  eine  Anzahl 

iS    Tees ,    die    ans    getrockneten    BlUttern    bestehen, 

oder    weniger    ammatischen    Aufguß    geben.      Eine 

im  Tee    ist    schon    meist    der    äußeren    Form    nach 

Gegen 


ausgeschlossen ;  Geruch  nnd  Geschmack  sind  verschieden. 
Verkauf  dieser  Surrogate  dUrfte  kaum  etwas  einzuwenden  sein,  solange 
er  nicht  unter  Bezeichnungen  geschieht,  die  zu  Täuschungen  Anlaß 
geben.  Der  Zusatz  der  Ersatzstoffe  zu  Tee  ohne  Deklaration  ist  eine 
Verfälschung  des  letzteren. 

^^         Einige  dieser  Ersatzmittel  sind : 

^L       Haie-  oder  Paraguaytee;  die  gerösteten  Blätter  und  jungen  Zweige 

^Ktn  Ilex  paraguayenaJB ;  er  entbäh  ebeufalla  Ootfeiu. 

^B      BourboniBCher  Tee.  auch  Paam-Tee;   Blatter  der  rani  11  eduften den 

^Brchidee  Angraecum  fragrans  (St.  Mauritius,  Madagaskar). 

^^K        Bithmtscher.  krostischer  Tee:  Blätter  von  LithoHpennum  officinale, 

^|Euh  von  Vaccini um- Arten,     Er  soll,  als  schwarzer  und  grüner  Tee  zubereitet, 

^nh  BeiroengungamittRi  zu  echtem  Tee  dienen. 


')  Vergl.  P.  Butte. 
10,  11t;, 

1  Vergl.  H,  Sendt. 
")  Zeitachr.  f.  Unter 


Tg,  Zeitsclir.  f.  Unte 


1.  Nähr.,  u.  Genußm.  1905, 
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Harzer  Gebirgstee:  nach  Beider  em  GcbukIi  tob  Btüen  derSdiaf- 
gmrbe.  Sehlebe  und  Lawendelii  mit  Hof  Imtticii-  vad  PfefferMiasblltten,  unter 
Zusatz  von  Saasafrasbolz  und  Söftboizwiirzeln. 

Als  deatseber  Tee  findet  sich  ein  Gemisck  tob  gedockBeten  jungen 
Erdbeer-  und  BrombeerbUttem  im  HandeL 

osw.  usw. 

BegßtMthtwmg. 

Beispiele. 
1.  Verdacht  auf  Zusatz  gebrauchter  Blltter. 

Bei  einer  Probe  Tee  lag  der  Verdacht  vor,  daß  extrahierte  Tee- 
blätter  beigemengt  !»eien. 

Äußere  Beschaffenheit :  normal. 

Geruch  und  Geschmack  des  Aufgusses:  normaL 

Pharmakognostisch-mikroskopischer  Befund :  fremde  Blltter 

nicht  vorhanden. 
TeYnprobe  nach  Xestler:  bei  allen  Präparaten  positiv. 
Die  chemische  Untersuchung  ergab: 

Wasserlösliches  Extrakt      ....     38.21  ^'o 

Mineralstoffe 5.88   . 

davon  wasserlöslich 3.74  ,    oder  63  ®/o 

Diese  Werte  halten  sich  durchweg  innerhalb  der  för  echten  Tee  auf- 
gestellten Grenzen. 

Gutachten:  Auf  Grund  der  botanischen  wie  der  chemischen 
Untersuchung  zeigt  die  vorliegeude  Probe  in  allem  die  Verhältnisse  des 
echten  Tees.  Der  Verdacht  auf  Zusatz  «rebrauchter  Blätter  ist  dem- 
nach nicht  gerechtfertigt. 


e 


2.  Schwarzer  Tee  mit  Zusatz  extrahierter  Blätter^). 

Der  Tee  bestand  zum  Teil  aus  unverletzten  echten  Tee  blättern, 
enthielt  daneben  viele  Steiigelteile  und  außerdem  zahlreiche  braun- 
schwarze runde  kugelijre  (»ebilde  von  etwa  Erbsengröße.  Letztere  er- 
wiesen sich  als  Konglomerate  von  grobpulverigen  Teeblatt-  und  Stengel- 
teilen mit  viel  .Sand  und  Schmutz,  welche  offenbar  mit  Hilfe  eines  Klebe- 
mittels zusammen <rt* formt  waren.  Die  Beobachtung,  daß  unter  dem 
Mikroskop  zahlreiche  Stärkekörner  erkennbar  waren,  und  daß  die 
wässerige  Lösung  gegen  Jodkalium  Blaufiirbung  zeigte .  berechtigt  zu 
dem  Schlüsse ,  daß  hier  Stärkekleister  als  Klebemittel  verwendet 
worden  war. 

Die  chemische  Untersuchung  der  Probe  ergab : 

Wasser 9,27  ®  o 

Extrakt        31,69   „ 

Asche 8,04  „ 

_  _  _  ^ 

I)  Nach  A.  Beythien,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  iv  Grenußm.   1902, 
54,  57. 
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(  WaBserlösÜelie  Aselii' 1,74"/« 

■  A^clif  sind  wnaserlitslich 21.64   , 

l  Die  Tetupnilje  nat^h  Xestler  ergab,  ilaß  mehr  als  die 
Halftf  der  Fra-meute,  besonders  die  zusammen- 
geklebten KoDgliimerate,  kein  Teln  enthielten. 

In  dit^eein  Befunde  fällt  nebun  der  ilnlJeren  Beschafl'enheit  des  Tee« 
clion  der  Uühe  Aschen-  und  Wassergehalt  aiil',  wHhrend  der  Extrakt- 
«hail  innerhalb  der  normalen  Grenzen  liegt.  Der  Ulr  die  BeurteÜniig  des 
>M  wi-rtvitllsie  AnhaltHpunki,  der  niedrige  fiehalt  der  Asehe  au  wasser- 
titlicben  Bestandteilen,  macht  den  Verdacht  einer  VerfUschang  mit  ex- 
Mhierleo  BlStteru  zur  Gewißheit.  Dieeer  findet  seine  Bestätigung  iu  dem 
Ergebnis  der  N  estlerschen  TeTnprobe,  wonach  etwa  die  Dftlfte  der  Be- 
landleile  des  Tees ,  bssonderd  die  erwähnten  Konglomerate ,  aus  ge- 
iraucliten  Tee  blättern  bestellen. 

Gutachten:  Nach  dem  Ergebnisse  der  Untersuchung  besteht  die 
fliegende  Teeprobe  zum  großen  Teil  tuis  gebrauchten,  d.  h.  durch 
ittulnugung  mit  Wasser  ihrer  wertvollen  Bestandteile  beraubten  Blättern. 
Üt  Beimischung  enthält  der  Toe  zahlreiche  rundliche,  erbsengroße  Ge- 
ijlde  von  brauuBcli Warze r  Farbe,  die  sich  als  Konglomerate  von  ebenfalls 
ttmhierten  Teefragmenten  mit  Sand,  Staub  und  Stärke kle ister  erwiesen, 
Ibgusehen  von  deu  letztgenannten  fremdartigen  Stoffen  ist  in  der  Bei- 
niwiiaug  gebrauchter,  daher  wertloser  TeeblHtter  zum  Tee  eine  Ver- 
ilUchung  im  Sinne  des  Gesetzes  vom  U.Mai  1679,  b  e  treffend  den  Ver- 
|i|ir  mit  Nahrungsmitteln  usw..  zu  erblicken, 

■  :?.  Havarierter,  bleihaltiger  Tee"). 

Schon  die  Hnßere  Beschaffenheit  war  die  einer  havarierten 
^ue\  die  einzelnen  Blätter  waren  geschrumpft  und  mjßferbig;  der  ganze 
l'ee  von  Schimmelpilzwucherungen  durclisetzt. 

IOernch  und  Geschmack  des  Tees  wie  auch  eines  ans  ihm  be- 
bn  Aufgusaea  waren  moderig. 
iHe  chemische  Untersuchuug  ergab  folgendes : 
Waaaer 9,46  "/o 
WäBBeriges  Extrakt        26,40  „ 
Teln       2,46  ^ 
I     Awhe 3.76   , 
WMserlÖsliche  Asche 1<40  „ 
Von  der  Asche  sind  wasaerlöslich 37,20   , 
Blei 0,02  „ 

Die  Werte  flir  das  wässerige  Extrakt  und  die  Asche  sind  außalleud 
iodrig:  im  Verein  mit  diesen  ist  der  geringe  Gehalt  an  wasserlöslichen 
■Uodteilen  der  Asche  (37,20  "'0)  ein  Zeichen  fUr  eine  wässerige  Aus- 
^^^  dea  Tees,     Der  aormale  Gebult    au  Tefn  spricht  jedoch  dafür. 


iHMslk  P.  Butte: 
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daß  hier   kein  durch  heißes  Wasser   erschöpfter,    also   kein  gebranchter 
Tee  vorliegt. 

Gutachten:  Die  chemische  Zusammensetzung  und  die  äußere  Be- 
schaffenheit des  Tees  beweisen,  daß  dieser  eine  weitgehende  Beschädignng 
durch  Wasser  (Havarie)  erlitten  hat:  er  ist  deshalb  als  verdorben  im 
Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  erklären. 

Der  außerordentlich  hohe  Bleigehalt  des  Tees  stammt  offenbar  au 
der  zu  seiner  Verpackung  verwendeten  Bleifolie  und  ist  ebenßills  eine 
Folge  der  Wasserbeschädigung.  Inwieweit  ein  solcher  Bleigehalt  ge- 
eignet ist,  dem  Tee  gesundheitsschädliche  Eigenschaften  zu  verleiheOf 
muß  der  Beurteilung  eines  ärztlichen  Sachverständigen  anheimgestelit 
werden. 


17.  KapiteL 

Kakao  und  Schokolade. 

Spezialgesetze. 

Die  Bestimmungen  des  für  den  Verkehr  mit  Kakao  und  Kakaowaren 
bestehenden  Zollgesetzes  beziehen  sich  nur  auf  die  zur  Ausfuhr  be* 
stimmten  Waren:  ^  deren  Beurteilung  als  Xahrungs-  und  Grenoßmittel 
sind  sie  nicht  maßgebend.  Des  Interesses  und  der  Vollständigkeit 
halber  seien  die  auf  die  Zusammensetzung  der  Kakaowaren  bezüglichen 
Bestimmmungen  daraus  hier  angeführt. 

Gesetz,  betreffend  die  Vergütung  desj^akaozolls  bei  der 
Ausfuhr  von  Kakaowaren,  vom  22.  April  1892. 
Im  Falle  der  Ausfuhr  von  Waren,  zu  deren  Herstellung  Kakao  verwendet 
worden  ist,  oder  der  Niederlegung  solcher  Waren  in  öffentlichen  Niederlagen 
oder  Privatlagem  unter  amtlichem  Mitverschluß  kann  nach  Maßgabe  der  vom 
Bundesrat  zu  erlassenden  Bestimmungen  der  Zoll  für  die  dem  Gehalt  der 
Waren  an  Kakao  entsprechende  Menge  von  rohem  Kakao  in  Bohnen  ganz  oder 
teilweise  vergütet  werden. 


Auszug    aus   den   Ausführungsbestimmungen    zu   diesem    Gesetz, 

vom  9.  Juli  1896. 

§    1 

Abs.  2.:   Zur  Vergütung  werden  vorerst  nur  zugelassen: 

a)   Kakaomasse,  gemahlen,  gestoßen  oder  gequetscht,  in  Teig-,  Pulver-  oder 

sonstiger  Form,   unentölt   oder   mehr  oder  weniger  entölt,   ohne  Bei* 

mischung  anderer  Stoffe,   insbesondere  ohne  Beimischung  von  Abf&llen 

der  Verarbeitung  von  Rohkakao  (Staub,  Gries,  Schalen  uaw.).    Kakao- 

pulvor  (Kakaomasse   in  Pulverform,  mehr   oder  weniger  entölt)  darf 

Alkalien  bis  zu  3^'o  enthalten; 
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b)  Schokolade,  welche  lediglieh  aus  einer  Mischung  von  Kakaomasse  der 
unter  a  bezeichneten  Art  und  Zucker  (Rüben-  und  Rohrzucker)  be- 
steht, wobei  ein  Zusatz  von  Gewürzen  und  medizinischen  Stoffen  bis  zu 
1  ®/o  gestattet  ist.  Die  Kakaomasse  muß  in  der  Schokolade  in  einer 
Menge  von  mindestens  40  ®/o  vorhanden  sein ; 

c)  kakaohaltige  Zuckerwaren,  einschließlich  der  nicht  unter  b  fallenden 
Schokolade,  welche  mindestens  lO^/o  Kakaomasse  und  50®/o  Zucker  der 
zu  b  gedachten  Art  enthalten. 

§  9.  Absatz  3:  Durch  die  chemische  Untersuchung  ist  festzustellen,  daß 
die  Ware  die  in  §  1  dieser  Bestimmungen  vorgeschriebene  Beschaffenheit 
besitzt 

Die  Untersuchung  hat  sich  insbesondere  zu  erstrecken  auf: 

1.  die  Bestimmung  des  Zuckergehaltes; 

2.  den  Zusatz  von  Stärkezucker; 

3.  den  Zusatz  von  stärkemehlhaltigen  Stoffen  (durch  mikroskopische  Unter- 
suchung); 

4.  den  prozentualen  Gehalt  an  Fett  beziehungsweise  den  Zusatz  fremder 
Fette; 

5.  den  Aschengehalt.  Dieser  ist  mit  Schwefelsäure  nach  der  Scheiblerschen 
Methode  unter  Abzug  eines  Zehntels  zu  ermitteln,  und  die  Asche  ist 
darauf  zu  prüfen,  ob  fremde  Mineralbestandteile  außer  den  zum  Auf- 
schließen üblichen  Alkalien  darin  enthalten  sind 


•Bundesratsbeschluß,  betreffend  Änderung  der  vorstehenden 
Ausführungsbestimmungen,  vom  3.  November  1898. 

1.  In  §  1  Absatz  2  unter  a,  letzter  Satz,  ist  statt  „Alkalien  bis  zu  3^/o" 
'^   setzen  „bis  zu  3^/o  bei  der  Herstellung  zugesetzte  Alkalien **. 

2.  In  §  9  Absatz  4  erhält  die  Ziffer  5  folgende  Fassung: 

„5.  den  Aschengehalt;  dieser  darf  bei  pulverförmigem  Kakao  9,5  ^/« 
und  bei  Kakaomasse  in  Teig  oder  sonstiger  -Form  4,5  ®/o  nicht  über- 
steigen. Die  Asche  ist  darauf  zu  prüfen,  ob  fremde  Mineralbestand- 
teile darin  enthalten  sind.^ 


I.  Kakao  ^). 
Herstellmig  and  Znsammensetzang. 

Das  Aasgangsmaterial  zur  Herstellung  des  Kakaos  und  der  Kakao - 
^^rikate  sind  die  zweckentsprechend  bearbeiteten  Kakaobohnen, 
^^e  Samen  des  Kakaobaumes  (Theobroma  Cacao  L.).  Durch  Erwärmen 
tt^d  Verreiben  der  gerösteten  und  enthülsten  Kakaobohnen  wird  die 
Kakaomasse    hergestellt.      Diese    darf    keinerlei    fremde   pflanzliche 

')  Siehe  Vereinbarungen,  Heft  III,  S.  68;  vergl.  dazu  die  Vorschläge  des 

AotBchnsses  der  Freien  Vereinigung    deutscher  Nahrungsmittelchemiker   zur 

Abindisrung  des  Abschnittes  „Kakao    und    Schokolade^  der  Vereinbarungen, 

Berichterstatter:  H.  Beckurts,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Qenoßm.  1906, 

%  68. 
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Beimeugungen  (Stärke  aller  Art,  Mehle  usw.),  keine  fremden  Mineral- 
stofife  und  kein  fremdes  Fett  enthalten.  Kakaoschalen  (Kakaostaab, 
Kakaokeime)  sind,  so  gut  es  möglich  ist,  zu  entfernen.  Kakaomasse 
hinterläßt  3— 5  ^/o  Asche  und  enthält  52— 56  ^/o  Fett*). 

Kakaopulver,  entölter  Kakao,  löslicher  Kakao,  auf- 
geschlossener Kakao  sind  gleichbedeutende  Bezeichnungen  für  eine 
in  Pulverform  gebrachte  Kakaomasse,  nachdem  diese  durch  Auspressen 
bei  gelinder  Wärme  von  einem  Teil  des  ursprünglichen  Fettgehaltes  be- 
freit und  in  der  Kegel  einer  Behandlung  unter  Zusatz  von  Kalium-  bzw. 
Natriumcarbonat  oder  Ammonium-  bzw.  Magnesiumcarbonat  unterworfen 
oder  einem  starken  Dampfdruck  ausgesetzt  worden  ist. 

Je  nach  der  Menge  des  entzogenen  Fettes  wird  der  Aschengehalt 
eines  Kakaopulvers  größer  oder  kleiner  sein.  Nach  den  Vereinbarungen 
ist  deshalb  der  gefundene  Aschengehalt  auf  Kakaomasse  (mit  za.  50  ^/o 
Fett)  oder  auf  fettfreie  Kakaoniasse  umzurechnen:  der  Aschengehalt 
wtlrde  nach  dieser  Umrechnung 

a)  bei  nicht  mit  Alkalien  angeschlossenem  Kakaopulver  derselbe  sein 
wie  bei  Kakaomasse; 

b)  bei  mit  kohlensauren  Alkalien  aufgeschlossenem  Kakao  ein  größerer 
sein,  doch  darf  die  Zunahme  2  ®'0  des  entölten  Pulvers  nicht  tiber- 
steigen. 

Da  der  durchschnittliche  Fettgehalt  der  Kakaomasse  aber  zu  55  ^/o 
augenommen  werden  muß,  und  andererseits  die  Ausführungsbestimmungen 
der  Zollverwaltung  zu  dem  Gesetz,  betreffend  die  Vergütung  des  Kakao- 
zolles usw.  vom  22.  April  1892,  fllr  auszuftihrende  Kakaopulver  8^'ö 
zugesetzter  Alkalien  zulassen  (siehe  oben),  so  hat  der  genannte  Ans- 
schuß  ^)  die  Anforderungen  für  die  Beurteilung  des  Kakaopulvers  folgender- 
maßen formuliert  (wobei  zu  berücksichtigen  ist,  daß  es  sich  einstweilen 
um  Abänderungsvorschläge,  nicht  um  Vereinbarungen  handelt) : 

Kakaopulver,  entölter  Kakao,  löslicher  Kakao,  aufgeschlossener  Kakao 
darf  keinerlei  fremde  piianzliche  Beimengungen  (Stärke  aller  Art,  Mehl  usw.) 
und  kein  fremdes  Fett  enthalten,  muß  auch,  soweit  es  maschinentechnisch 
möglich  ist,  von  Kakaoschalen  befreit  sein. 

Die  Festsetzung  eines  Mindestfettgehaltes  ist  erwünscht,  bleibt  aber  vor- 
behalten. 

Bei  nur  gepulvertem  Kakao  und  bei  mit  Ammoniumcarbonat  behandeltem, 
bzw.  starkem  Dampfdruck  ausgesetztem  Kakaopulver  ist  der  Gehalt  an  Asche, 
je  nachdem  mehr  oder  weniger  Fett  entzogen  wurde,  größer  oder  kleiner;  er 
muß,  auf  Kakaomassc  mit  55  ^'o  Fett  umgerechnet,  der  gleiche  sein  wie  bei 
Kakaomasse. 

Das  mit  kohlensauren  Alkalien  (holländisches  Verfahren)  bzw.  Magnesium- 
carbonat aufgeschlossene  Kakaopulver  darf,   auf  Kakaomassen  mit  55®/o  Fett 


')  Vergl.  H.  Beckurts  1.  c.  64  über  die  Gründe,  weshalb  die  in  den 
Vereinbarungen  angegebenen  Werte  (2— 5<*/o  Asche,  48— 54®/o  Fett)  herauf- 
zusetzen sind. 

«)  Vergl.  H.  Beckurts  1.  c.  65. 


Kakao;  UetstdlDiig  und  ZuBunmeiiBetsuiig. 
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BCbnet.  nicht  melir  als  8"/«  Asche  hinterlaascii.     Der  Gehalt  au  Waseer 
1  nicht  übersteigen. 

e  Uenge  des  zugesetzten  Aikftlie  erfahrt  matt  QUter  Berllek- 
ng  der  nalUrlichen  AlknlitHt')  und  der  in  der  Asche  vor- 
in  Alkaliphospbate  dnri-h  Ermitteluug  der  AlkalilAI  der  wtiaserigeu 
tliting  der  Asche.  Übermaßig  alkalisohe  Kakaopulver  verraten  sieh 
hinh  alkalischeu  Geschmack  und  verringertes  natürliches  Aroma. 

Wieweit  das  in  neuerer  Zeit  oft  sehr  weit  gehende  Entjjlen  des 
lakupalverH  getrieben  werden  ilarf,  bzw.  welcher  Mindenlgehalt  an 
Eakaofelc  verlaugt  werden  anW,  ist  znr  Zeit  noch  Gegenstand  bedeutender 
Ceinongsverachiedeuheiten  in  Fachkreisen,  weshalb  zu  dieser  Frage  vor- 
iiifig  noch  eine  abwartende  Stellung  genommen  werden  muß. 

Zusammensetzung.  Neben  Sttti-ke ,  GcrbatofT,  Mineralstoffe 
ad  Proteinsubstanzen  enthalt  der  Kakao  als  charakteristische  Bestand- 
tile  Kakaofett,  die  Alkaloide  Theobroniin  und  Coffein  und  den  Farb- 
tnff  Kakaoroi, 

Kakaobohuen,  Kakaomasse  und  Kakaoschalen  haben  nach  Weig- 
UAD  folgende  mittlere  Zusammensetzung: 


1 

1 

II 

i- 

i 

1 

1 

< 

1 

Troik 
'ß°. 

Jngeachalte 
gerdstete 
Bohnen 

6,79 

14.13 

i,.a 

4ti.lfl 

6,09 

18.04 

4,()3 

4,1« 

IS,56 

1,69 

49.56 

GeachiUte 

5.58 

14,13 

1.5.5 

5ij,09 

8,77 

13,91 

3.93 

S.59 

14,96 

1,64 

.^3,01 

L.„.e 

4.16 

18.97 

1.56 

53,03 

9,02 

12.79 

3,40 

3.63 

14,88 

1.66 

56,08 

■ 

"- 

1" 

11.19 

13.61 

0,76 

4.21 

43 

la») 

17,16 

9,88« 

15,32 

0,85 

4.74 

Jodzahl  von  reinem  Kakao  fei 
88;  höhere  Jodzahleu  wurden  i 
l  der  Beurteiluug  von  Kakao 
ter  acht  gelassen  werden,  daß  man  e 
'Ollakten ,  sondern  mit  Kunsterzeugnis 
ellung    eine   mehr    oder  weniger 


liegt    in    der    Kegel    zwisch 
r  vereinzelt  beobachtet. 
nd  KakaoprH paraten  darf  nii 
nicht  mit  unveränderten  Natu' 
m  zu  tun  hat,    zu   deren  He; 


ht 


fangreiche   technische  Bearbeitung 


»H.  Beckarts,  I.e.  66. 

k  Hit  8,73  "/«  in  Zucker  über  führ  baren  Stoflct 

IM»  4,06 *>/»  Sand. 
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notwendig  ist.  Infolgedessen  ist  es  auch  nicht  immer  leicht ,  dahei  die 
Grenze  zwischen  berechtigten  Handelsbräuchen  und  Handelsmißbränchen 
zu  ziehen.  \ 


Verftlsehangen. 

Die  Verftllschungen  des  Kakaos  bestehen  größtenteils  in  Bei- 
mengungen fremder ,  minderwertiger  oder  wertloser ,  Stoffe ,  die  nur 
zur  Vermehrung  der  Menge  und  des  Gewichtes  dienen  und  eine  Ver- 
schlechterung des  Kakaos  darstellen.  Soweit  diese  Zusätze  dem  Ab- 
nehmer verschwiegen  bleiben,  von  diesem  also  in  der  Ware  nicht  ver- 
mutet oder  erwartet  werden,  bilden  sie  eine  VerfUlschung  im  Sinne  des 
Nahrungsmittelgesetzes.    Als  derartige  Beimengungen  wurden  beobachtet: 

1.  Mehl  und  Stärke  aller  Art,  Getreidestärke,  Kartoffel-,  Arrow- 
root-,  Sagostärke,  Eichelmehl,  Zichorienmelil  u.  dergl..  femer  auch  die 
PreßrUckstUnde  von  Wall-  und  Haselnüssen,  gepulverte  Baumrinden  usw. 
Der  Nachweis  geschieht  mikroskopisch. 

Neben  Mehl  wurden  in  entöltem  Kakao  auch  Zucker  und  Dextrin 
als  Fälschungsmittel  gefunden  ^).  Der  Nachweis  bereitet  keine  Schwierig- 
keiten :  Dextrin  findet  sich  im  Rückstände  des  alkoholischen  Auszuges. 

2.  Mineralische  Substanzen,  wie  Eisenoxyd,  Bolus,  roter 
Ocker,  Ziegelmehl  usw.  Maßgebend  f\lr  die  Beurteilung  ist  der  Aschen- 
gehalt, wobei  der  zur  sogenannten  Aufschließung  des  Kakaos  verwendete 
Zusatz  von  Alkali-  usw.-Carbonaten  zu  berücksichtigen  ist ;  die  Menge 
der  letzteren  kann  annähernd  aus  dem  Alkaligehalte  berechnet  werden. 
Nach  einem  Gutachten  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  *)  ist  eine  Ver- 
mehrung der  Aschenbestandteile  beim  Aufschließen  um  5  ^/o  mit  Rück- 
sicht auf  den  hohen  Preis  des  reinen  Kakaos  als  Fälschung  aufzufassen. 

Da  ein  übermäßiger  Gehalt  an  Alkalicarbonaten  durch  den  Ge- 
schmack störend  wirkt,  wird  er  durch  Zusatz  von  Phosphorsäure  zu  ver- 
decken gesucht,  worauf  bei  der  Analyse  eventuell  zu  achten  ist. 

Vgl.  hierzu  auch  die  Anforderungen  an  den  Aschengehalt  in  den 
oben  angefllhrteu  Abänderungsvorschlägen  von  H.  Beckurts*).  Ein 
größerer  Gehalt  an  salzsäureunlöslichen  Mineralstoffen  (Sand)  ohne  gleich- 
zeitige Vermehrung  des  Kakaoschalengehalttis  läßt  auf  eine  zulHllige 
oder  durch  Mühlsteine  veranlaßte  Beimengung  schließen. 

3.  K  a  k  a  o  s  c  li  a  1  e  n  u  n  d  K  a  k  a  o  k  e  i  m  e  in  fein  gepulvertem  Zu- 
stande. Die  äußeren  holzigen  Schalen  der  Kakaobohnen  sind  bei  einem 
geringen  Theobromin-  und  Fettgehalte  sehr  reich  an  Holzfaser,  Asche  und 
Sand,  sie  sind  daher  als  Genußmittel  fast  wertlos.  Der  sog.  Kakaoabfall, 
dessen  Zusatz  zum  Kakaopulver  bei  genügender  Deklaration  zulässig  ist, 
wird    aus   dem    enthülsten  Kakao    hergestellt    und    unterscheidet  sieb 


*)  Vergl.  El  an  er,  Praxis  des  Chemikers,  6.  Aufl.  Hamburg  u.  Leipzig 
1895.  S.  450. 

'^)  Vergl.  J.  König,  Chemie  d.  menschl.  Nahrungs-  u.  Genußmittel,  4.  Aufl. 
Berlin  1904,  Bd.  H,  S.  1117. 

»)  1.  c.  84. 


Kahuto:  TerAlBdituigei] 

Kaknnaclinleii  <lnrcli  seinen  geringere 
•blicli  liüheren  Futtgelialc  ^). 
Ein  gewisser  Gplialt  an  Kalcnosclialen 
iMb  uit^Iil  mSglich  i»t,  die  ächalen  vollkomtneD 
M^ien.  Naeli  Wi^ilnians  uUäüen  deshalb  1 — 2* 
virded;  diese  Menge  erhtibt  sich  im  Puderkakao. 
fetmng  ist.     Ein  einwandfreies  Verfahren  zur  Bestii 


and    seinen 

eidlich,  da  es  tech-    , 
ron    den  Kernen  zu 
'o  Schalen   geduldet 
je   aWlrker  die  Ent- 
imnng  des  Schak'n- 


und    mannigfacher    Vorschlag« 
in  der  angefllhrten  Arbeit  von 


ptoltes    im  K.nkno    gibt    es    Irota    vi 

\iatKT    noch    nicht ;    letztere    flndeu 

H.  B  !■  c  k  n  r  t  a  *)  KUMftiamengt'siellt. 

4.    Fnrhütoffe.    wie   Sandelholz    und    andere   Hoizpnlver,    braune 
Uid  rote  TeerfarlistoBe.  auch  Ocker,  Eiaeuoxyd  usw.    Diese  ZnsHtze  sind 
Wtig,  wenn  dem  Kakao    nngefllrbte  Stoffe    in    beti*chtl icher  Menge  bei-    ' 
taen)^  sind,    nm  ihm  den  Schein  der  normalen,  also  wertvolleren  fie* 
^Bbiihett  zu  geben,  — 

^p.  Übermaß  ige  Entülung.  In  neuerer  Zeit  wird  die  an  »ich 
lElB  1'<'<l  notwendige  Entfernung  de»  natürlichen  Fettes,  das  „EntSlen" 
tat  KakitoB,  außerordentlich  weit  getrieben.  Durch  einen  solchen  Uber- 
nJlßigeu  Entzng  des  Kakaofettes  (welches  bekanntlich  Air  sich  einen  ge- 
cbittzien  Handelsartikel  bildet),  sollou  nach  Juckeuack,  Zipperer, 
iTclmans,  Haeppn  u.  a.  G^rnch  und  Geschmack  des  Kakaopulvers 
«chteilig  beeinflußt  werden,  wozu  noch  ungilnslige  physiologische  Wir- 
nngen  kommen  (F.  Hueppe,  R,  0.  Nenmaiin).  Es  sprechen  daher 
tarke  Gründe  dafllr,  in  dem  übermäßigen  Fettentznge  eine  Ver- 
:Uecbterung  des  Kakaos  zu  erblicken.  Deshalb  hat  R.  0.  Neuraanu 
orgeschlagen,  den  Mindestfettgehah  von  Fett  im  Kakao  zu  30  "/o  fest- 
iisfttaen,  wUhrend  Hueppe  20  "/o  nud  Juckeuack,  im  Einvernehmen 
lit  der  4.  Jahresveraamniluiig  di'r  Freien  Vereinigung  deutscher  Nahrnngs- 
litielchemiker,  25  "/o  Fett  als  Minimalgehall  fllr  normale  Ware  fordert. 
nrseeit  sind  im  Handel  Kakaopulver  zu  treffen,  die  bis  auf  etwa  12  "/o 
erab  enUilt  sind. 

Da  die  Dutersnchnngen  Über  diesen  Gegenstand  noch  nicht  ab- 
schlössen sind ,  kann  vorlHufig  eine  untere  Grenzzahl  fUr  den  Fett- 
Bbalt  des  Kakaos  nicht  aufgestellt  werden"). 

Nachmac  hu  II  gen    des  Kakaos  dürften   ^elteo  vorkommen.     Eine 
ilcb«  lag  in  dem  von  E.  Spaeth*)  mitgeteilten  Falle  vor,  in  welchem 
1  Mehl,    Zucker,    Sandelholz  und  Sporen  von  Kakao  als 

fa]pulT6r  ausgegeben  worden  war. 

Tsrdorben  ist  ein  von  Schimmel  befallener  oder  unangenehmen, 
n  Geschmack  zeigender  Kakao.  Ein  Übelriechendes  und  schmecken- 
BS  Atlierestrakt  llllSt  auf  Verwendung  verdorbenen  Rohmaterials  schließen. 


')  YuTgh  F.  Pill 
I.*)  1.  c.  78. 
"J  VOTgl.  H.  Beckurts  I.  c.  67. 
)  Forsctiuugsberichte  lä94,  1.  344, 


Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  1Ö98,  809. 
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II.  Schokolade. 

Zasammengetznng. 

Schokolade  nennt  man  die  mit  Rohr-  oder  Rttbenzucker  gleichmXßi^ 
verarbeitete  Kakaomasse.  Sie  darf  nach  den  Vereinbarungen  einen  bb  ra 
l^/o  ansteigenden  Zusatz  von  Gewürzen  (Vanille,  Vanillin,  Zimt,  Nelken  etc.) 
enthalten,  wobei  allerdings  darauf  hingewiesen  werden  muß,  daß  es  an 
Methoden  zur  Bestimmung  des  Grewttrzgehaltes  fehlt.  Manche  Schoko- 
laden erhalten  außerdem  noch  einen  Zusatz  von  Kakaofett  (Kakaobutter, 
d.  i.  das  durch  Abpressen  der  Kakaomasse  gewonnene  Fett);  Speise- 
und  Dessertschokoladen  bisweilen  Zusätze  von  Mandeln,  Nttssen 
oder  Kokosnuß. 

Milchschokolade  ist  unter  Verwendung  eines  Zusatzes  Ton 
Milch  oder  Rahm  hergestellt. 

Schokoladenmehle  sind  Mischungen  aus  Kakaopulver  and 
Zucker. 

Unter  Kuvert  11  re  oder  Überzugsmasse  versteht  man  Ge- 
mische von  Schokolade  mit  Kakaobutter  und  Kakaomasse,  welche  durch 
diesen  Zusatz  in  der  Wärme  dUnnfltlssig  sind  und  zum  Überziehen  oder 
Übergießen  von  Konditorwaren  dienen. 

Schokoladen  dürfen  außer  dem  erwähnten  Zusatz  von  Gewttnen 
keine  fremden  pflanzlichen  Beimengungen  (Stärke,  Mehl  u.  dergl.),  kein 
fremdes  Fett  und  keine  fremden  Mineralbestandteile  enthalten ;  sie  müssen 
so  gut  als  möglich  von  Kakaoschalen  befreit  sein. 

Die  ohne  Deklaration  feilgebotene  Schokolade  besteht  aus  33,5  bis 
50  ^/o  Kakaomasse,  bezw.  einer  Mischung  von  Kakaomasse  und  Kakao- 
fett, und  66,5 — 50  ®/o  Zucker ;  der  Gehalt  an  Zucker  +  Fett  soll  nicht 
mehr  als  85  ®/o  betragen. 

Schokoladen  mit  mehr  als  66,5  ®/o  Zucker  sollen  nach  dem  Vor- 
schlage des  genannten  Ausschusses  *)  als  ^ stark  gezuckert"  deklariert 
werden ,  doch  soll  auch  in  diesen  der  Zuckergehalt  70  ^/o  nicht  über- 
steigen. 

Der  Aschengehalt  der  Schokoladen  soll  nicht  unter  1  ^/o  und  nicht 
über  2,5  ®/o  betragen. 

Die  Bezeichnung  Milclischokolade  ist  nur  dann  berechtigt, 
wenn  tatsächlich  Milch,  sei  es  in  flüssiger  oder  in  Pulverform,  mit  allen 
ihren  Bestandteilen  zugesetzt  worden  ist  ^). 

S  c  h  o  k  o  1  a  d  e  n  p  u  1 V  e  r  ist  gleichbedeutend  mit  gepulverter  Schoko- 
lade und  wie  diese  zu  beurteilen. 

K  u  V  e  r  t  ü  r  e  oder  Überzugsmasse,  ebenso  Speise-  und 
D  e  s  s  e  r  t  s  c  h  o  k  o  1  a  d  e  n  müssen  den  an  Schokolade  gestellten  An- 
forderungen genügen ,  dürfen  aber  Zusätze  von  Nüssen  und  Mandeln 
bis  zu  5  ®/o  enthalten. 


»)  Vergl.  H.  Beckurts  1.  c  85. 

«)  Vergl.  0.  Laxa,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm..  1904,  7,  471. 


BcholMtUde:  VerfUBobniigeii. 

Zniiiits  vou  Stoffen    zu  diäte  tischen  nder  niedizi 
iliukolaile    ist   aaläesig,    doch    dRrf  div  Sninine  die 
Zuckers  nicht  mehr  als  70  "lo  ausmachen  '). 


sehen  Zwecken  zu 
r  Zusätze  und  des 


Verraischnngen. 

1.    Zusatz   von    Mehl    und    Siiirke    aller  Art.     Der  Zusate 

von  Mehl.  C«rea1ien-  oder  KarliifiehtUrke    zu    8i:hokiilade    ist    sehr   ver- 

breiteL     Sofern   er  verschwiegen  wird,    bihlflt    er   oinp  VeriUl schling,  tla 

,  w  die  Schokolade  verschlechtert,    tielbst  weun  er  aber  aiicli  in  einwand- 

Üeier  Weise  gekennzeichnet  ist,    soll  die  Summe  des  Melilznsatzes  und 

du  Znckem  nicht  mehr  als  70  "/o  betragen ')■    JcdunfaUti  kann  bei  einem 

Hbr  bedeufeuden  Gehalt  der  Schokolade  an  Mehl  (es  kommen  Schokn- 

l»deii  mit  25  "/o  nnd  mehr  Mehl    im  Hamle!  vor)  auf  Gruud  des  §  367 

M.  7  des  StrafgesetubncheB  gefordert  werden,  daß  die  Höhe  des  Mehl- 

gtiuilles  den  KUufeni  in  deutlich  erkennbarer  Weise  bekannt  gegeben  wird. 

Auch    anr    Herstelbnig  von  Trinkacliokolade    {in  Caiis  nnd  Rentau- 

rauu)   ist    die  Verwendung  von  Schokolade    mit  Mehl    nach    einer   Ent- 

wliBidniig  des  Preußischen  Kammergerichts')    eine  Verfälschung,    wenn 

4ii!Mr  Zusatz  verschwiegen  wird. 

Der  Nachweis  vou  Mehl  oder  Stärke  geschieht  mikroskopisch  in 
lief  uacheinnnder  mit  Äther  nnd  Wasser  ausge  schilt  teilen  gepulverten 
Schokolade   (vgl.  Vereinbarungen.  Beft  lU,  S.  73). 

3.  Oer  ZusatK  von  Farbstoffen,  meist  braune  und  rote  Teer- 
n  Tonfarbeu  und  Saudelholz,  hat  in  erster  Linie  den  Zweck,  dem 
EtMagnis  nicht  nur  ein  schJineres,  sondern  auch  wertvolleres  Aussehen 
»  p^ben.     Über  den  Nachweis  siehe  H.  Becknrts  1.  c.  77. 

8.  Ersatz  des  Kakaofettes  durch  fremde  Fette.  In  der 
Sfbnkolade  wird  liÄnfig  das  Kakaofett  durch  billigere  Fette  pflanalichou 
tierischen,  selbst  mineralischen  Ursprungs  zu  ersetsen  gesucht. 
Von  »nlclien  »ind  zu  neuneu:  Kokosfett,  Dikafett  (von  Mangifera  gabo- 
"OHMS).  Kakaoline  (vim  flüssigen  Glyzerideu  befreites  Kokosfett),  Nukoine 
(G*ini>tc|j  von  Palmkern-  und  Kokosfett),  künstliche  Kakaobutter  (durch 
Kwilkwi  von  Paraffin-  und  minderwertigem  Fett  mit  Kakaoschalen  her- 
£«siDllt),  Se^amel,  Margarine,  Kindsfett,  Hammelfett  und  Paraffinöl.  Alle 
läiwe  FditP  sind  dem  Kakaofette  gegenüber  minderwertig  oder  (wie 
''»rißin)  wertlos.  Sie  beeinträchtigen  den  Wolilgesclimack  der  Schoko- 
■■di^,  setxen  also  deren  Oennßwert  herab.  Da  sie  (mit  Ausnahme  der 
KineraltHe)  leichter  dem  Verderben  auHgesetzt  sind  als  Kakaofett,  so 
'^rd  durch  ihre  Beimengung  auch  die  Haltbarkeit  der  Schokolade  ver- 
'üigert. 

Der  Nachweis    fremder   Fette    geschieht    im   Äthereilvakt    nacli   deu 
B^katmlen   Methoden"). 


')  Vergl.  H.  Beckurl*  I.  c.  85. 
^  ürtcU  v.  25.  Aiiril  ia(M. 
'•)  Vergl.  Vereinbarungen,  Heft  III,  8.  : 


.  H.  BcckurtB  1.  c  S,  72. 


1 


,j  .  K»ki^  ""*'  Schokolmdc 

4.   ZuHAtx    von   sog'en.   Fettsparern.     Als  sogen.  littipareT 

yf^TiU^n  den  Schokoladen  Dextrin,  Gelatine,  Tragant  u.  dergl.  ingeseW. 

uje  erm^^glichen  die  Verarbeitung  großer  Mengen  Zucker,  ohne  zugiödi, 

va=>   ><«n^t   n9tig   ist.    viel  Fett  verwenden  zu  müssen.      Ein  Zusatz  toh 

0,02  "^  ^  Tra^nt  i.  B.    soll    die  Herstellung  einer  Schokolade  mit  70S 

Zucker   enn\^glichen.     Der   Nachweis   dieses   an    und   fUr   sich  geringen 

Zoä^n^  '^<  schwierig;    es   gelingt   aber  bei  Besichtigung  des  SchliUnm- 

rückstaudes  mit  der  Lupe,   die  gequollenen  Tragantpartikelchen  heram* 

zuJ&nden.      Neben   dem    geringen   Fettgehalt    sollen    sich    die   Tragant* 

A-kv^koladeu  durch  einen,    den  Wassergehalt  normaler  Ware  (1 — 1.5  ^M 

übersteigenden  Wassergehalt  auszeichnen  ^).    Der  Zusatz  von  sogen.  Fett- 

jiparem  ist  demnach  geeignet,  eine  bessere  Beschaffenheit  der  Schokolade 

Yorauspiegeln. 

5.  Zusatz  von  tibermäßig  viel  Zucker  oder  von  S tftrke* 
X  u  c  k  e  r.    Schokoladen  können  unter  Zuhilfenahme  von  Kakaobutter  odet 
von  sog.  FftttHparern  durch  übermäßigen  Zuckerzusatz  (Überfüllung) 
giifHlscht  werdc^n,  auch  können  sie    an  Stelle  des  von  den  Käufern  ver- 
muteten Rohr-  oder  Rübenzuckers  anderen  Zucker  enthalten.    (Über  den 
zulässigen  Zuckorgohalt  der  Schokoladen  s.  oben.) 

6.  Der  Zusatz  sonstiger  fremdartiger  Stoffe  ohne  Nälii 
und  Genußwert,  wie  gepulverte  Kakaoschalen,  Mandel-  und  Nußschale  xi 
Baumrinden  usw.,  ist  selbstverständlich  eine  Verfälschung. 

Zu  erwähnen  ist  hier  auch  der  Ersatz  der  Vanille  oder  des  Vamlli-*' 
durch  billigere  aromatische  Substanzen ,  wie  Perubalsam ,  TolubalsÄ-*^ 
Storax,  Benzoeharz,  in  Produkten,  die  als  Vanilleschokolade  feilgebot  ^ 
werden. 

Nachmachangen. 

Unter  d(Mn  Namen  „  S  c  h  o  k  o  1  a  d  e  n  m  o  h  1**  fand  sich  vor  eini^ 
Zeit  ein  ktlnntlirli  getllrbtes  Gemisch  von  Mehl  und  Zucker  mit  i^ 
9 — 18**/o  Schokolade-  oder  Kakaopulver  im  Handel^).  Hier  liegt  offi^ 
bar  ein  naoliji^onnu'hteK  Produkt  vor;  dessen  Verkauf  unter  dem  Nam^ 
„Schokolrtdenmehl"  widerlKuft  zweifellos  den  Bestimmungen  des  §  t 
des  Nabrnngamittelgesetzes ,  da  unter  dieser  Bezeichnung  nur  ein  hJ0 
Schokolade  bestehendes  Mehl  (Mahlprodukt)  verstanden  werden  kanir 
Die  später  tllr  diese  Erzeugnisse  gebrauchte  Benennung  „Suppen- 
p  u  1  V  e  r**   ist  einwandfrei. 

Als  Kunst-  oder  Surr ogat Schokolade  ist  nach  einer  Ent 
Scheidung  <les  Landgerichts  Dresden  ein  unter  Beimischung  fremdei 
Stoffe  wie  Johannisbrot,  Sesaniöl,  Kokosfett,  Kakaoschalen  und  Erdfarbei 
hergestelltes  Erzeugnis  zu  betrachten.  Die  Aufschrift  „mit  Mehlzusatz* 
oder  „mit  Zusatz "^  ist  ftir  ein  solches  nicht  genügend,  sie  bezieht  siel 
nur  auf  Mehl,  deckt  aber  nicht  die  Beimischung  der  genannten  Stoffe*) 

1)  Vergl.  Filsinger,  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  1903,  9,  6. 
»)  Vergl.  A,  ßeythien  u.  11.  Hempel,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u 
Genußm.  1901,  8,  28. 

»)  Vergl.  Fil Singer,  Forschungsberichte  1895,  255. 


N««1)g«mM<hte,  verdorbme  Scfaekolade.    BegutKohtang. 


355 


AU    nacligemacliie    Milch  Schokolade    ist  eine  sololie  anxa- 

vn.    XXI    dernn  Uereitung    nicht  Milch  (in  flüssiger  oder  fester  Form), 

Uidem    nur   einzelne    von    deren  fieatandteilcn ,  wie  das  billige  Kasein 

|nil  Uilclu!Uck«r,  verwendet  wurden.     Nach  0.  Laxa')  ist  ein  KnseTn- 

erwiesen  anzustellen,  wenn  die  Menge  des  Kaae'^ns  die  Menge 

r  vorhandenen  Laktose    Ubersclireitet.     Wenn    aber    die  Milehbestand- 

.ein    in  der  Milch  vorhandenen  Verhältnisse    zugesetzt  wurden, 

rt  die  Entscbeidung,  ob  wirklicb  Milch  verwendet  wurde,  fast  unmöglicli. 


Verdorbene  Schokolade. 

Durch  die  Einwirkung  der  Feuchtigkeit,    der  Hitze   und  des  Alters 
I  inrd  .Scliokotade  grau  und  fleckig;  das  in  ihr  enthaltene  Fett  wird  ranzig 
^  Bnd  verleiht    der  Schokolade    einen    Üblen    Geschmack.     Auch  die  Ent- 
wicklung   von    Schimmel  Wucherungen    auf    der    Schokolade    wird    durch 
geeignete  Aufbewahrung  begHntttigt, 
Alle    derartig    veränderten  Schokoladen,    wie    überhaupt  solche  von 
ulerregender  Beschafienheit    und    itblem    Gerncli    und  Geschmack   sind 
»  verdorben  zu  bezeichnen. 

Inwieweit    sie    gesundheitsBchädlich    sind ,    hat    der    Arat    zu 
scheiden. 

Begutachtung. 

Beispiele. 

1.    Schokolade  mit  Mehl  uud  Sandelholz. 

Beide  Zusitize  wnrden  mikroskopisch  festgestellt. 

Crulachten'.    Hehl    ist  kein  normaler  Bestandteil  der  Schokolade, 

"^'^Iniphr  ein  Stoff,  welcher  an  Geschmack,  Nährwert  und  Kaufwert  der 

^^liokoUde  weit  nachsteht    und  ihr  daher  eine  geringere  Beschaffenheit, 

'*<»eri    geringeren    Wert    verloiht ,    alit    denjenigen,    welchen    die    Konsu- 

"^'Jiiiten    erwarten    und    verlangen.      Sandelholz    ist    ein    der    Schokolade 

^«*miler  Körper    ohne  jeden  NH.hr-    und  Genußwert,    dessen  Zusatz    der 

^»shiik'ilade  den  Sehein  eiues  hfiheren  Kakaogehaltea,  also  einer  besseren 

***;«; 1 1  äffe u beil.    verleiht,    zugleich    aber    ebenfalls    eine    Ve räch lec hie rung 

'»«wulbcn   bewirkt. 

In  dem  Verkauf  der  Schokolade  unter  Verschweigung  dieser  Zusiltze 
ist  eine  VerfUlschung  zu  erblicken. 


.    Schokolade  mit  Seitnmnl,    Kak  ao»chalen  un  d  Mehl. 
Die  mikroskopische  Prüfung  ergab  neben  den  Gewehselementen 
Kakaos  diejenigen  der  Kakaoschnlen  in  beträchtlicher  Menge,  ferner 
i!  Mehl  (Kanoffelmehl). 

Der  chemische  Befund  war  folgemler; 
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Rohrzucker 48,67  •/• 

Mehl  (schätzungsweise) 25,00 

Rohfaser 2,20 

Rohfaser  auf  fettfreie  Kakaomasse  berechnet  32,60 

Fett 19,55 

Die  Untersuchung  des  Fettes  ergab: 

Jodzahl 61,66  <>/o 

Baudouins  Reaktion starke  Rotftrbung 

Soltsiens  Reaktion 


9 
?» 
9 

n 
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Nach  diesem  Untersuchungsergebnisse  besteht  das  Fett  zu  ungefilhr 
50 ^/o  aus  Sesamöl.  Die  benutzte  Kakaomasse  enthält  etwa  15*/o  Schalen; 
außerdem  sind  der  Mischung  noch  etwa  25  ^'o  Kartoffelmehl  zugesetzt. 

Gutachten:  Nach  der  allgemeinen  Verkehrsanffassung,  welche  sich 
mit  den  vom  Verbände  deutscher  Schokoladefabrikanten  aufgestellten 
Grundsätzen  deckt,  und  welcher  auch  vom  Standpunkte  des  Nahrungs- 
mittelchemikers beigepflichtet  werden  muß,  darf  Schokolade  nur  ans 
einer  Mischung  von  geröstetem  und  enthülstem  Kakao  und  Zucker, 
eventuell  noch  unter  Zusatz  von  Kakaobutter  und  Gewürz  besteheD. 
Kakaobutter  stellt  einen  normalen  Bestandteil  des  Kakaos  und  somit 
auch  der  Schokolade  dar;  letztere  behält  den  Charakter  reiner  Schoko- 
lade auch  dann,  wenn  ihr  Kakaobutter  noch  besonders  zugesetzt  wird. 

Dagegen  ist  der  Zusatz  fremder  Fette  wie  Sesamöl  bei  der  Her- 
stellung von  Schokolade  aus  folgenden  Gründen  als  VerfHlschung  zu  er- 
achten: Sesamöl  bildet  einen  der  Schokolade  völlig  fremden  Stoff,  der 
nicht  nur  erheblich  billiger  als  Kakaobutter  ist ,  sondern  dieser  vor 
allem  in  Aroma  und  Geschmack  bedeutend  nachsteht.  Dazu  kommt, 
daß  fremde  Fette  dem  Verderben  (Ranzigwerden)  viel  leichter  und 
schneller  als  die  Kakaobutter  unterworien  und  darum  auch  in  hohem 
Grade  geeignet  sind ,  die  Haltbarkeit  und  den  Wohlgeschmack  der 
Schokolade  und  damit  ihren  Genuß  wert  herabzusetzen. 

Kakaoschalen  besitzen  zwar  in  geringem  Maße  noch  den  Geschmack 
und  das  Aroma  des  Kakaos,  bestehen  aber  zum  größten  Teil  aus  unver- 
daulicher Substanz  (Rohfaser)  und  verringern  daher  den  Nährwert  der 
Schokolade. 

Der  Zusatz  von  Mehl  hat  in  der  Schokolade  eine  Verringerung  des 
Kakaogehaltes  zu  Folge ;  in  der  hier  festgestellten  Höhe  —  etwa  25  ®,'o  — 
bedeutet  er  eine  ganz  erhebliche  Verschlechterung  der  Schokolade. 

Sofern  die  Zusätze  von  Sesamöl,  Kakaoschalen  und  Mehl  nicht  in 
unzweideutiger  Weise  zur  Kenntnis  der  Käufer  gebracht  werden,  ist 
ihre  Verwendung  bei  der  Bereitung  von  Schokolade  als  eine  Verftllschung 
im   Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  anzusehen. 


Befpitochtang. 

3.    VerfilUcUter  Kakao  (K 
Zwei    als    „Kakai>minelmng"     bezeiclii 
(Jntcrsuclmng  folgeiidt^  ZuBammenselzuiig  t 
Mikro3kopificL(>r  Uef'iiud : 
Probe  I. 
Neben  wenig  Kakao  viel  Zocker, 
1  Hafer-    und  Weizenmehl,    sowie 

^^^  Kakao  schalen. 


.c,mi.cl.«,.8'l. 
rrobuii    zoigion 


Probe  II. 
Nehen  viel  Zui-ker 
wenig  Beslandteile 
der  Kakaobohne, 


Cliemiaclier  Befiind : 


.e) 


Probe  I. 

27,07  «/o 
14.71  „ 
39.88  „ 
20,00   „ 


Zucker    

Fett 

Jodzahl  des  Fettes    .     , 
Getreideinehl  (schHtKiingS' 
In  Probe  I  liegt  deiuiiaeh  ein  Gemisch  von  etwa 
hahigeu  Kakaos  mit  27  "/o  Zucker  und  20  "/o  Mehl  vor. 

Bei  Probe  II  handelt  es  sich  tun  ein  au  etwa  '/a  au 
ttehendes  Produkt. 

Gutachten:  In  der  Erwäguug,  daß  unter  der  Bezeichi 
miüchung"  lediglich  eiu  Gemiach  verschiedener  Kakaosorten 
JBl,  sind  beide  Proben  als  verfklaclit  bu  beanBlandon.  Dit 
Il«grUndung  dee  Gutachtens  geschieht  in  der  oben  augedei 


Probe  IT. 
65,03  "In 
10.43  „ 
a5,60  , 

'/(i  stark  Bch 


lu  verstehen 
ausfuhrliche 
lelen  Weise. 


nder 


atz)- 


14.  Nachgemaehte  Schokolade  n 
Deklaration'). 
Eiu  als  , Feine  Vanille-Blockschokolade  (mit  : 
ticknetee  Produkt  hatte  folgende  Zasammensetzung : 
Knkaomasse 1 0,5  "k 
Kakaoabfall  (Kakauschuleu) 7,0  „ 
Zucker 56,0  „ 
Weisenmehl 14,0  „ 
Sesaniöl 4,2  , 
Kakaobutter 8,3  „ 
Dieses  Produkt  hat  nur  den  Schein,  nicht  auch  das  Wesen  einer 
hukolftde",  indem  es  au  mehr  als  25  "/o  aus  Stoffen  besteht,  die  uauh 
Ser  allgemeinen  Verkehrs auffassang  der  Schokolade  völlig  fremd  sind. 
Eb  ist  mithin  der  echten  Schokolade  im  Sinne  des  Nahrungsm ittel- 
jWOtses  nur  nacligemacht  und  deshalb  nur  als  Schokoladen  Surrogat  zu 
^gcichnen. 

Will  man  aber  mit  Rücksicht  daraal',  daß  das  Fabrikat  zum  'grüßteu 
1  solche  BoHtaudioile    enthalt,    wie    sie    der  Schokolade    eigentOmlich 

')  Nach  A.  Be^^thien,    Jahresbericht    d.    Untersuchuugsamtes   Dresden 
.  SS. 
*)'  Nach  einem  Urteil  des  Landgerichtes  Darmstadt  vom  15.  März  1902. 
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sind,  selbst  ein  „Nachmacheu"  nicht  für  gegeben  erachten,  so  wtlrd« 
zweifelsohne  immerhin  eine  „VerfUlschnng"  der  Schokolade  vorliegen, 
indem  dieser  Fremdstoffe,  wie  Kakaoabfall  (in  der  Hauptsache  Sand  and 
Gewebsfasern),  Mehl  und  Sesamöl,  zugesetzt  worden  sind,  durch  weldaie 
ihr  Nähr-  und  Genußwert  erheblich  verringert,  also  eine  bedeuten  de 
Verschlechterung  der  Ware  verursacht  worden  ist. 

Die  Bezeichnung  des  Produktes  als  „Feine  Vanille -Blockschokola^de 
(mit  Zusatz)^  ist  nicht   geeignet   und  genügt  nicht,    das  Publikum  Ul>er 
die  wahre  Beschaffenheit  der  Ware  aufzuklären.    Die  Käufer  können  aus 
dieser  Bezeichnung  unter  keinen  Umständen  entnehmen,  daß  die  Schoko- 
lade Stoffe  enthält,    welche   fast   keinen   Nähr-    oder  Genußwert   haben, 
wie  z.  B.  Kakaoabfall,  oder  welche  den  Genußwert  erheblich  verringern, 
wie  Sesamöl.    Sie  werden  im  Gegenteil  weit  eher  annehmen,  daß  damit 
eine  Verbesserung  der  Schokolade  durch  irgendeinen  Zusatz  angedeutet 
werden  soll,  und  werden  somit  durch  die  Bezeichnung  „mit  Zusatz '^  nicht 
nur   über   die   wahre   Beschaffenheit    der   Ware    im   unklaren    gelassen, 
sondern  durch  diese  Bezeichnung  sogar  besonders  getäuscht  werden. 


18.  Kapitel. 

E  s  s  i  s:« 

Gesetzliche  Bestimmungen. 

Eine  besondere  reichsgesetzliche  Regelung  des  Verkehrs  mit  Essig 
hat  nicht  stattgefunden.  In  einzelnen  Bundesstaaten,  Provinzen  und 
Städten  sind  aber  Verordnungen  ergangen,  welche  sich  teils  auf  den 
Mindestgehalt  des  Essigs  an  Essigsäure,  teils  auf  die  sogenannte  Essig- 
essenz beziehen. 

So  erließ  die  Regierung  von  Oberbayern  am  6.  September  1901  *) 
folgende  oberpolizeiliche  Vorschrift: 

„Konzentrierte  Essigsäure  oder  E^ssigessenzen  jeder  Art  dürfen  nur  in 
dicht  verschlossenen  Behältern  (Krügen,  Flaschen)  in  den  Handel  gebracht 
werden,  welche  mit  folgender  Aufschrifit  in  roten  Buchstaben  auf  weißem 
Grunde:  —  Vorsicht  —  nur  nach  entsprechender  Verdünnung  mit 
Wasser  zu  Genußzwecken  zu  verwenden!  —  versehen  sind,  ferner 
neben  dieser  Aufschrift  und  getrennt  von  ihr  eine  weitere,  die  Angabe  des 
Essigsäuregehaltes  in  Prozenten  und  Gebrauchsanweisung  enthaltende  Auf- 
schrift tragen. '^ 

Die  an  anderen  Orten  erlassenen  Verordnungen  über  den  Handel 
mit  Essigessenz  haben  alle  einen  ähnlichen  Inhalt.  In  manchen  ist  der 
Begriff  Essigessenz  durch  Angabe  des  Essigsäuregehaltes  noch  näher 
definiert;  so  bezieht  sich  die  Verordnung  des  Polizeipräsidiums  za 
Berlin,    betreffend    den    Kleinhandel    mit   Essigsäure    (Essigessenz)    zu 

1)  Kreis-Amtoblatt  f.  Oberbayem  y.  14.  September  1901,  Nr.  31,  8.  188. 


ke 

Znsamme&setEDng  nnd  Beschaffenheit. 

Uuler  Essig')  oder  SpelHeeasig  vt-rstoht  man  (Ins  beknnnte 
saunro  Geunß-  und  KonservicruDgsniittel ,  welches  dureli  Easiggilrung 
*ns  alkoholischen  tlUssigkeiten  erzeugt  oder  durch  Verdllnnung  von 
konzentrierten  Esaigsäureltianngen  (BHsigeKSi'iixeu)  mit  Wasser  ge- 
wonnen wird. 

Je  nach  der  Gewinuuugsart  unterscheidet  man  zwei  Arten  von 
Ewig,  den  GftruugsesMig  und  den  DestillationseMHig, 


I 


I.    Gar 


GärungaeKBig  wird  auf  verschiedeue  Wf^ise  durch  GUruugsprozesse 
«09  alkoholiflchen  Flüssigkeiten  dargcBtellt.  Wesentlich  Ist  dabei  die 
Umwandlung  des  Alkohols  in  Essigsäure  durch  Oxydation;  sie  geschieht 
mit  Hilfe  der  als  Essigbilder  bekannten  Gilrungserrcger,  Bakterien  nnd 
ilycodermaarten.  Hierzu  gehören  der  gewöhnliche  Essigpik,  Mycoderraa 
»reti  Pasteur,  diu  Essigmutter,  Bacterium  xylinnm,  ferner  Bacterium 
nijdeus,  Bacteriam  industrium  usw. 

Mau  nnterscheidet  nach  dem  zur  Herstellung  verwendeten  Roh- 
material: Branntweinessig  oder  Spriten«ig,  Weinessig, 
Obst-  nnd  0  bs  tweineso  ig.  Bieressig,  Malzewsig,  Htärke- 
^ockeresaig,  Bonigetisig. 

KrUuteressig  wird  durch  Aussieben  von  Kräutern  mit  Essig- 
»orieu  dargestellt. 

Unter  Essigsprit  versteht  mau  einen  Gürungsosaig  mit  höherem 
'^aigsfturegehall,  atts  dem  durch  Verdiinnung  mit  Waawer  Speiaeesaig 
Sfe Wonnen  wird. 

Der  Hdchstgehalt  eines  durch  natürliche  GJiruug  erzeugten  Essiga 
**»  Easigaänre  beträgt  etwa  14 — lö  "/u. 

Weinessig  mnß  aus  oder  mit  Wein  auf  dem  Wege  der  Essig- 
^brung  hergBütellt  sein  und  die  Elemente  deä  Weins  in  durch  die  Esaig- 
^Srung  veränderter  Form  und  durch  die  eventuelle  Verdünnung  ver- 
'uinderter  Menge  enthalten. 

Als  echter  oder  reiner  Weinessig  hat  nur  ausechließlich  ans 

Ci  hergestellter  Speiseeaaig  zu  gelten. 
Weinessig  ohne  weitere  Bezeichnung  soll  nach  einer  Ab- 
ORg  der  Deutscheu  Weinessigtabrikanten  wenigstens  20%  solchen 
n,  echten  Weinessigs  enthalten.    Geaetzliche  Bestimmungen  besteben 
hierüber  nicht. 

Als  Wein  muH  hier  selbBtredend  Wein  im  Sinne  des  Weiugesetzea 

')  Da»  Kapitel  „Ksaig"  bezieht  eich  natürlich  nar  auf  den  SpeiseeHsig, 
IKh  Ho^euannten  Toilette-  oder  Räacheressige  fallen  uuter  den  Begriff  der 
Parffimerien  (koame tischen  Mittel),  sind  also  Gcb rauch sgegODB lande. 
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verstanden  werden,  d.  h.  das  durch  alkoholische  Grärung  aus  dem  Saite 
der  Weintrauben  oder  nach  §  2  Ziff.  4  unter  Zusatz  von  Zucker 
unter  bestimmten  Einschränkungen  hergestellte  Gretränk. 

Der  österreichische  Lebensmittelbeirat  hat  über  die  Beurteilung  voa 
Weinessig  folgende  Beschlüsse  gefaßt  ^) : 

Weinessig  ist  das  aus  Naturwein  durch  Essiggämng  hergestellte  Produkt. 
Es  kann  als  „echt"  oder  „Original"  bezeichnet  werden,  wenn  keine  Yerdünnong 
mit  Wasser  stattgefunden  hat.  Wird  der  Weinessig  behufo  Herabsetzung  des 
Säuregehaltes  mit  Wasser  verdünnt,  so  darf  er  als  „Weinessig"  bezeichnet 
werden;  als  .echt"  oder  „Original"  jedoch  nur,  wenn  das  Wort  „verdünnt" 
hinzugefügt  wird.  Ein  Auffarben  des  gewöhnlichen  Weinessigs  mit  Ejmunel 
sowie  von  verblaßtem  Rotweinessig  mit  einem  Pflanzenfarbstoff  ist  gestattet. 
Eine  Mischung  von  Weinessig  mit  Essig  anderer  Herkunft  darf  nicht  als  „Wein- 
essig" bezeichnet  werden. 

Nach  den  Vereinbarungen  für  das  Deutsche  Reich  dflrfen  Frucht- 
essige, überhaupt  Essigsorten,  deren  Abstammung  im  Handelsverkehr 
genau  angegeben  wird,  keine  Beimengungen  von  Spiritusessig  oder 
dem  aus  Essigsäure  oder  Essigessenz  hergestellten  Erzeugnis    enthalten. 

II.    Destillationsessig. 

Aus  dem  durch  trockene  Destillation  des  Holzes  gewonnenen  Holz- 
essig wird  durch  Entfernung  der  zahlreichen  Verunreinigungen  und 
wiederholte  Destillation  die  Essigessenz  dargestellt.  Sie  stellt  eine 
hochprozentige  (bis  zu  80  ^/o)  wässerige  Lösung  von  Essigsäure  dar. 
Eine  solche  zu  Speisezweckeu  bestimmte  Essigsäure  darf  keine  Holzteer- 
bestandteile (Phenole,  Kreosot  usw.)  mehr  enthalten. 

Wegen  der  gefährlichen  Eigenschaften  der  starken  Essigsäure- 
lösungen sind  für  den  Verkehr  mit  Essigessenzen  in  fast  allen  Bundes- 
staaten einschränkende  Vorschriften  erschienen  (siehe  oben).  Eine  reichs- 
gesetzliche Regelung  desselben  dürfte  zu  erwarten  sein. 

Die  Zusammensetzung  der  Essige  des  Handels  ist  je  nach 
tiem  Gehalt  der  verwendeten  alkoholischen  Flüssigkeit  großen  Schwan- 
kungen unterworfen.  J.  König^)  macht  darüber  folgende  Angaben 
(in  Gewichtsprozenten) : 

Anzahl        Spez.  Essigsäure-         v^f,.oirf  Mineral- 

d.  Sorten    Gewicht  hydrat  ^^«raKi  ^^^^ 

Spritessig 4      1,0074-1,0218     6,62—12,0:3     Spur— 0,918     0,031—0,191 

Gewöhnlicher 

Haushaltungsessig  15      1,0055-1,0170     3,50—  5,54       0,09—0,960     0,02  —0,430 

Malzessig 5  —  2,88-  4,76       1,00-4,01  0,140 

Wein-  und  Obstessig  ergaben  im  Mittel  von  17  beziehungs- 
weise 23  Analysen: 


^)  Deutsche  Nahrungsmittel-Rundschau  1904,  3. 

^)  Chemie  d.  meuschl.  Nähr.-  u.  Genußmittel,  4  Aufl.,  Berlin  1904,  Bd.  11, 
S.  1366. 
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EhI^ 


Ei- 


Hiiunl- 


i  g    entlialton    stets    melir 

i  PhoBpliorsUiire  aufweist ; 

Im    Weinessig    sind 

i  und  mitunter  freie  Wein- 


PiO, 

0,165     0,35       0,51  0,27    0,053 

—       0.3!  —  0,3a    0,028 

Sei batveratänd lieh  richtet  sich  die  Zusammensetzung  des  Essigs  gan» 

li  den  dabei  verweudeteu  Mnlerislien  und  dem  Glrade  der  Vergilrung. 

Die  Unterscheidung    der    einzelneu  Essigsorten    ist  nicht  mit  voller 

Sicherheit  mflgtith').    Als  Anhaltspunkte  mfgen  folgende  Angaben  dienen: 

Br an  D  twe  i  uessig  eiithsh  nur  wenig  Extrakt    und  wenig  Asche 

Vdu  Deutrnler  oder  schwach  alkalischer  Ucaktioti;  er  kaun  Alkohol  und 

Aldehyd  enthalten. 

Wein-,  Obst-,  Bier-  und  Malz 
Extrakt  und  Asche,  die  alkalisch  reagiert  ü 
m  können  Aldehyd  und  Alkokil  enthalten. 
gewöhnlich  Weinstein,  kleine  Mengen  Glyzeri 
Unre  entlialten.  Da  bei  dein  Vorgang  der  Essiggllrung  oft  der  Wein- 
stein und  das  Glyzerin  des  Weines  zu  einem  erheblichen  Teile  üerstffrt 
werden,  so  ist  man  nicht  berechtigt,  ziffermflßige  Mindestanforderungen 
flic  den  Gehalt  des  Weinessigs  an  diesen  beiden  Bestandteilen  zu  stellen ; 
selbst  das  völlige  Fehlen  der  Weinst«inB!lure  liefert  noch  keinen  Beweis 
dndlr,  daJS  ein  Weinessig  nicht  aus  Wein  liergestellt  sei. 

K.    Karnsteiner^)    legt    hei    der    Entscheidung    der  Frage    nach 
dorn  Weingehult  den  wesentlichsten  Wort  auf  die  Menge  des  im  Woin- 
ensig  vorbandeneu  Extrakigehaltes.    Selbstv  erst  Und  lieh  beweist  die  Gegen- 
*«t  uiner  gewissen  Menge  Extrakt  noch  nicht  die  Gegenwart  vou  Wein; 
aber  das  Fehleu    von    Extraktstofi'en    beweist    das    Fehlen    des    Weines. 
Ob    etwa     ein    Tresterauszug     oder     eine    Verarbeitung     von    Trester-, 
RoBineu-,    Obstwein    und    dergleichen    vorliegt,    ist    Biilllrlich    nach  dem 
^^traklgehalt  ebenfalls  nicht  zu  entscheiden.  Auch  der  Gehalt  au  Mineral- 
*toffen    liefert    keinen  Anhalt    ftlr    die  Berechnung    des    etwaigen  Wein- 
gtihaltes;    denn  einerseitu  werden  zuweilen  Mineralstoffe   oder  Nährsalze 
'**>ta   Essiggnt  zugesetzt,    andrerseits    überwiegen    bei  Weingehalten  bis 
^*i  ilO  "/u    die    AUS    dem  verdllmiten  äpiritus    usw.    stammenden    Kineral- 
^titffe.     Ein  Mindergehall  an  Mineralstofl'en  wird  also  kaum  vorkommen. 
Bei    der  Berechnung   des  Weingehaltes    eines  Weinessigs    aus    dem 
£xlraklge halte  des  letzteren  ist  daher  zu  berllcksichiigeu,  daß  schon  der 
Xw«ite  Bestandteil  des  Essiggntes,  verdllnnter  Spiritus  oder  gewilhnlicher 
ICssig,    eine    gewisse  Extraktmenge    liefert.      Man    wird    also    etwa  0,1  g 
Extrakt  bei  niedrigem  Weingehaitc  als  nicht  vou  Wein  herrUhreud  au- 
nehmeu.      Nimmt    man    ferner    als    Extraktgehalt    des    Weines    1,5  g    in 
100  ccm  an.  so  wird  man  als  Ergebnis  der  Berechnung  stets  das  Maxi- 
mum des  angewandten  Weines  erhalten.    Ein  Weinessig,  der  z.  B,  0,4  g 
Extrakt    an    100  ccm    enthält,    wird    nicJit   mehr    als    20"/ü    Weingehalt 
besitxen. 


')  VergL  Voreinbaniogen,  Heft  U,  £ 
'i  Fonchnngsberichte  189«.  3,  56. 
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Pbosphorsäure  ist  in  jedem  Weinessig  in  bestimmbarer  Menge  ?o^i 
banden.  Bei  dem  sebr  wecbselnden  Gebalte  der  Weine  an  Pbo8pllo^{ 
säure  —  10 — 60  mg  und  mebr  in  100  ccm  —  lassen  sieb  an  WeineflOf] 
in  dieser  Beziebung  kaum  bestimmte  Anforderungen  stellen. 

Obstessig  entbält  gewöbnlicb  Äpfelsäure. 

Bier-,  Malz-  und  Stärkezuckeressige  entbalten  meisteni 
Dextrin ;  in  den  ersteren  beiden  finden  sieb  aufgelöste  Protetnstoffe  beiw, 
Amide. 

Die  Essigessenz  kann  kleine  Mengen  von  Holzteerbestandteilei 
(Kreosot,  Pbenole  usw.)  entbalten. 

Zur  Unterscbeidung  des  Gärungsessigs  von  dem  aus  Essigsftnre 
(Essigessenz)  bergestellten  Präparate  kann  die  mikroskopiscbe  od« 
bakteriologiscbe  Untersucbung  mit  berangezogen  werden. 

Was  die  Konzentration  des  Essigs  anbelangt,  so  soll  nach 
den  Vereinbarungen  Speisessig  im  allgemeinen  8,5  ®/o,  keinesfalls  unter 
3^/o  Essigsäure  (CaH4  02)  entbalten. 

Nacb  den  Normen  des  Wttrttembergiscben  Verbandes  der  Essig- 
fabrikanten ^)  soll : 

Einfacber  Speise-  und  Tafelessig  im  allgemeinen  nicht 
unter  4^/o,  mindestens  aber  3,5  ^/o; 

Weinessig  und  Einmacbeessig  nicbt  unter  5 ^/o ; 

Doppelessig  nicbt  unter  7^/o,  und 

Dreifacber  Essig  (Essigsprit)  nicbt  unter  10,5 ^/o  Essig- 
säure entbalten.  —  (®/o  =  Gramm  in  100  ccm). 

Diese  Normen  wurden  von  verscbiedenen  Städten  (Stuttgart,  Ulm) 
zur  amtlicben  Vorscbrift  erboben"). 

Durcb  die  Gärungsvorgänge  entsteben  neben  Essigsäure  aucb  andere 
Produkte  in  geringen  Mengen,  von  denen  namentlicb  der  Essigätiier 
den  Gärungsessigen,  vorztlglicb  dem  Weinessig,  ein  besonders  angenehmes 
Aroma  verleibt.  Zur  Erzielung  eines  solcben  werden  Speiseeasigen  viel* 
facb  aucb  würzbafte  Kräuter,  wie  Estragon,  Lorbeer,  femer  Himbeeren, 
Erdbeeren  usw.,  zugesetzt. 

VerflUschungen. 

1.  Fremde  Säuren.  Der  Essig  erf äbrt  manchmal  Verfälschungen 
durch  Zusatz  fremder  Säuren,  die  an  sich  keinen  Genußwert  besitzen. 
Von  mineralischen  Säuren  sollen  Schwefelsäure,  Salzsäure,  selbst  Salpeter- 
säure, von  organischen  Säuren  Weinsäure  und  Oxalsäure  in  Essig  gefunden 
worden  sein.  Zum  qualitativen  Nachweise  der  freien  Mineralsäuren  dient 
Methylviolett  2  B.  Nr.  56  der  Farbenfabriken  vorm.  Bayer  ft  Co.  i^ 
Elberfeld  (vgl.  Vereinbarungen). 

Es    ist  zu  beachten,    daß    die    Speiseessige    durcb   Verdünnung  oi^^ 

1)  Deutsche  Nahrungsmittel-Bundschau  1904,  54. 
>)  Vergl.  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  1900,  496. 


^^^^^^^  Essig:    Verf&lseliuiigen.    Nacbroachung.  3(33 

^Hbenwasser  hergestellt  werden  UQci  (lalier  Schwefel-,  Sak-  and  Sal- 
IRrsKnre  in  mehr  oder  weniger  großer  Menge  in  Form  von  Salzen 
aätlialteD  könaen.  Allerdiugs  soll  das  Kur  Verdünnung  genommene 
Wasser  den  an  Trinkwasser  gestellten  Anforderungen  genügen, 

2.  Der  Zusatz  scharf  schmeckend  er  Stoffe,  wie  Paprika 
imd  Pfeffer,  ist  als  Verfälschung  zu  erachten,  sofern  er  nicht  deklariert  wird, 
Bolche  Zos&tze  dienen  meist  zur  VerschUrfang  des  Geschmacks  hei  starker 
TerdHnnnng  des  Essigs,  hezwecken  als«  die  Vortttuschnng  eines  höheren 
Gehaltes  an  EssigsÄure.  Der  Nachweis  solcher  scharf  schmeckender 
Stoffe  geschieht  durch  Prüfung  des  Atherauszuges  auf  seinen  Geschmack; 
die  Kestäiellung    ihrer  Natur    nnf  chemtachera   Wege    ist    schwierig    und 

■i.  Der  Zusate  vonKonserviernngsmitteln  ist  —  abge- 
teiieu  von  der  Frage  ihrer  Gesundheitsschädlichkeit  —  nur  zulässig, 
trenn  die  Bezeichnung  des  Essigs  einen  Hinweis  auf  solche  enthält. 

4.  Die  Beimischung  minderwertiger  zu  besseren  Essig- 
torten ist  eine  hsniig  vorkommende  Art  der  Verfälschung.  Insbesondere 
wird  der  wertvollere  Wein-  und  Obstessig  mit  Sjiritessjg  oder  Essig- 
eäsena  versetzt.  Leider  ist  man  zurzeit  noch  nicht  in  der  Lage,  der- 
«nige  Beimischungen  mit  Sicherheit  nachweisen  xa  kCnneu.  Die  oben 
MgefUhrten  Merkmale  sind  selbst  filr  die  reinen,  nnvermischten  Essig- 
Mttea  nicht  ganz  sicher,  Die  als  eigenartig  bezeichneten  Bestandteile 
bieten  Kur  Erkennuug  von  Mischungen  nur  selten  eine  Handhabe;  einer- 
«ils  kßnoen  sie  ganz  fehlen,  andrerseits  kflunen  sie  dem  Essig  leicht 
beigemengt  werden,  so  daß  selbst  ein  positiver  Befund  kein  sicherer 
Beweis  für  die  Reinheit  eiuer  Essigsorte  ist.  Dies  beachte  man  bei  der 
B»gutachtnng  und  sei  daher  vorsichtig  in  der  Ausdrucks  weise. 

5,  Übermaßiger  Zusatz  von  Wasser.  Eine  zu  starke  Ver- 
dünnung des  Essigs  mit  Wasser  stellt  eine  Verschlechterung  des  ersteren 
dar.  Einerseits  wird  dadurch  die  konservierende  Eigenschaft  des  Essigs 
becintrjlchtigt  und  sein  Genußwert  überhaupt  herabgemindert,  andrer- 
ieits  neigt  ein  zu  stark  verdünnter  Essig  allzuleicht  zum  Verderben 
durch  Kahmbildung    und  EssigUlchen,      Nach    den    Vereinbarungen    soll 

köpeiseesaig  keinesfalls  uuter  ')  "/o  EssigsSure  enthalten. 
Nachmachung. 
Als  nachgemacht  kommen  wohl  nur  Essige  in  Frage,  die  unter 
'*ilier  bestimmten  Bezeichnung  feilgeboten  werden,  welche  ihrem  Wesen 
nicht  entspricht,  z.  B.  Weinessig,  der  unter  Verwendung  eines  nach  dem 
Weingesetze  filr  den  Verkehr  verbotenen  Kunstweines,  wie  Rosinenwein, 
■lu-gestellt  wurde.  Es  kann  keinem  Zweifel  unterliegen,  daß  die  Her- 
stellung eines  solchen  „Weinessigs"  eine  Nachahmung  eines  Nafarungs- 
Oitlels  zum  Zwecke  der  Tttuschung  im  Handel  und  Verkehr  ist ,  und 
i»a  es  unter  einer  zur  Täuschuug  geeigneten  Bezeichnung  geschieht, 
"aun  dieses  Fabrikat  als  Weinessig  feilgeboten  wird.  Die  Herstellung 
,?ui  der    Verkauf  eines    solchen    IVodukts    verstoßt    gegen   §  10    bezw. 
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§  11    des  Nahrungsmittelgesetzes;   uuter  Umständen   tritt  noch    §  367,7 
des  Reichs- Strafgesetzbuches  in  Wirksamkeit*). 

Der  Nachweis  einer  derartigen  Nachahmung  wird  allerdings  mit 
Hilfe  der  chemischen  Analyse  kaum  zu  führen  sein ;  (vgl.  Ziffer  4) ;  mtn 
ist  auch  hier  auf  Indizien  angewiesen. 

Verdorbener  Essig. 

Speiseessig  soll  klar  und  durchsichtig  sein.  Er  unterliegt  jedodi 
vielfach  krankhaften  Veränderungen ;  so  bildet  sich  auf  seiner  Oberflfielie 
die  bekannte  Kahmhaut,  oder  es  treten  im  Essig  gallertartig« 
Pilzwucherungen  (Essigmutter)  auf.  Essige,  welche  diese  £^ 
scheinungen  zeigen,  sind  verdorben  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes. 

Essigälchen.  Sehr  häufig  treten  in  Essigen  die  sogenanntes 
Essigälchen,  Anguillula  oxoophila,  auf,  kleine,  bewegliche,  zur  Familie 
der  Fadenwtimer  (Nematoden)  zählende  Tierchen,  die  bei  scharfer  Beob- 
achtung mit  freiem  Auge  erkennbar  sind.  Sie  finden  sich  hauptsächlidi 
im  Oärungsessig,  kommen  allerdings  auch  in  dem  aus  verdtlnnter  Essig- 
essenz hergestellten  Speiseessig  vor,  wo  sie  jedoch  nach  Hothenbach') 
infolge  des  Mangels  an  Extrakstoffen  bald  zugrunde  gehen. 

In  konzentrierteren  Essigsäurelösungen  sterben  die  Älchen  bald  ab, 
erst  in  10^/oigem  Essig  bleiben  sie  am  leben;  eine  gute  Vermehmng 
findet  aber  erst  bei  weniger  als  6  ^/o  Säure  statt,  und  zwar  um  so  besser, 
je  weniger  Säure  vorhanden  ist.  Die  günstigste  Temperatur  für  ihre 
Entwicklung  liegt  bei  20 — 29^0;  eine  Temperatur  von  44®  tötet  die 
Essigälchen  in  einer  Minute,  während  sie  gegen  Kälte  unempfindlicber 
sind.  Unter  völligem  Luftabschluß  sterben  sie  in  etwa  3  Tagen''). 
Hieraus  erklärt  sich  die  bekannte  Tatsache,  daß  die  Aufbewahrung  des 
Essigs  in  unverschlossenen  Behältern  und  bei  mittlerer  Temperatur  die 
Bildung  der  Alchen  begünstigt. 

Einzeln  oder  in  geringer  Zahl  auftretende  Essigälchen  kommen 
leicht  vor  und  können  nicht  beanstandet  werden.  Dagegen  ist  ein  Essig, 
der  durch  Massen  von  Essigälchen  trübe  erscheint,  für  verdorben  z^ 
erklären.  Ein  solcher  Essig  kann  auch  durch  bloße  Filtration  nicbt 
wieder  zu  einem  normalen  gemacht  werden,  da  durch  die  Älchen  einer- 
seits der  Essigsäuregehalt  herabgemindert  (aufgezehrt),  andrerseits  aber 
auch  der  Essig  selbst  durch  deren  StoflTwechselprodukte  verunreinigt 
wird. 

Durch  Destillation  gewonnener  Essig  (Essigessenz),  welcher  empy- 
reumatische  Produkte,  wie  Kreosot,  Phenol  und  dergleichen,  enthält, 
ist  ungeeignet  zum  menschlichen  Genüsse. 


^)  Vergl.  Deutsche  Nahrungsmittel-Rundschau  1903,  117. 
«)  Deutsche  Essigindustrie  1899,  Nr.  40;  Zeitschr.  f.   Unters,  d.  Nähr.-  u. 
Genußm.  1900,  3,  371. 

»)  Vergl.   W.  Henneberg,  Zentralbl.  f.  Bakteriologie,  II.  Abt.  1900,  % 

180—184. 
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Verdorbener,  gäsu nd L ei tsschü«! lieber  Easig.    Begatachtuiig. 


Gesnndtieitsschädlicher  Gesig. 

GesDDtlheiUscIiadUche  Eigen  sc  litifteu  knun  der  Essig  dnri-li  Auf- 
hole stbttdlicher  oder  giftiger  MetalUnUe  (Kupfer.  Blei, 
ik.  Zimi)  aus  dea  Auf  bewahr»  ngggefälien.  ZapfliKtmen,  MeßgefSßen, 
ichtern  und  GummisclilllucbeD  erhalteo.  Aus  diesem  Grunde  ist  die 
irweadung  tod  Uetnllgerllten  bei  der  Behandlung  dett  Speiseesisiga  iu 
luchen  Verwaltnngsbezirken  auch  untersagt '). 

Die  Verfälschung  des  Essigs  mit  der  giftigen  Osalslliire  oder 
t  arsenhaltigen  MinernlsHureu  ist  ebenftilla  geeignet,  ihm  gesund- 
hsBctiftdliche  Eigenschaften  zu  verleihen. 

Ist  auf  der  Grundlage  der  chemischeu  Untersuchung  durch 
ten  medizinischen  Sachverstllndigen  die  Gesundheitaschädliebkeit 
er  'gefährlichkeit  eines  Speiseessigs  festgestellt,  so  kommen  fllr 
eilung    die    §§    12,    14    oder    13    des   Nalirungsmittelgeaetzes 


»cht. 


Begntachtnng. 


1  100  c 


IBlt  an  Gtani 

rucli  und  Geschmnck 

^trakt 

lineralbestand teile  ,     . 

*boHpharflSure      .     . 
jPeinstPinsäure    ,     , 

tut  liebe  Bestandteile 


I. 


n. 


HI. 


omatiHcl) 

0.831 

0,480 

0,108 

0,075 

Spur 

Spur 

Spur 

Spur 

5,523 

6,324 

1.025 
0.120 

0,017 
Vorhände  Q 
6,181 
*er  drei  Proben  deuten  auf  die  Verwendung 
^iti  bei  der  Herstellung  der  Essige  hin;  allerdings  Hegt  in  keinem 
s  Wein  hergestellter,  unverdünnter  Essig  vor,  wie  aus 
f  Extrakt  und  Mineralstoffen  ermittelten  Werten  hervorgeht.  Bei 
uhe  I  wllrde  sich,  wenn  man  einen  Extraktgehalt  von  1,6  g  in  100  ccm 
Uinimum  zugrunde  legt,  ein  Gehalt  von  etwa  65 — 70  "/o,  bei  Probe  II 
solcher  von  etwa  50 "/o  und  hei  Probe  III  von  etwa  25 — SO"/))  Wein- 
ig berechnen.  Es  ist  indessen  zu  berücksichtigen,  daß  der  Gehalt 
Extrakt    und    Mineralstoffeu    durch     andere    Zusiltze    erhtSht    werden 

fcFl^^  die  tatsUchliche  Gegenwart  von  Weinessig  spricht  in  allen 
llen  die  Anwesenheit  von  PhosphorsHure  und  Weinsteinsäure 
ii  das  charakteristische  Aroma. 
lachten.  Da  positive  Anhaltspunkte  für  die  Höhe  des  Gehaltes 
Imr  drei  Essige  an  reinem  Weinessig  fehlen,  so  vermeide  man  im  Gut- 
ten  Angaben  Über  eine  solche.     Mau  kann  nur  sagen,  daß  alle  drei 


')  So    !•! 


iBchauk 
«11  jedei 


.    B.    in    der    Ofaerpol 
n   Schwaben   und  N 

011  Essig  die  Benutzung  vo 

Art  verboten. 


seilichen    Vorschrirt    der    kgl. 

[bürg  vom  29.  Juni  1892,  §  7.  beim 
Trichtern,  Seiheni  und  Hähnen  aus 
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Proben  die  Verhlltnisse  Ton  Etsigen  an^reiaeiif  die  nnter  Venrenduii^ 
von  Wein  hergeftellt  wurden.  Ab  reine  Weinessige,  d.  h.  ak 
solche,  die  lediglich  ans  Wein  ohne  weitere  Znsitze  oder  Verdflnnnnif 
gewonnen  worden,  können  sie  jedoch  nicht  mngesproehen  werden  and 
dürfen  daher  auch  unter  dieser  Bezeichnung  nicht  in  den  Verkehr  gebracht 
werden. 

2.    Nachgemachter  bezw.  verfälschter  Weinessig. 


L 

n. 

Farbe 

•     . 

braun 

fiirblos 

Geruch  und  Greschmack  . 

ohne  Aroma 

ohne  Aroma 

Essigsäure       in  100 

ccm 

4,020  g 

2,450  g 

Extrakt             ,      „ 

n 

0,230  , 

0,188  , 
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In  diesen  beiden  Proben  liegt  der  Gehalt  an  Extrakt  und  MiBeral- 
Htoffen  weit  unter  der  Gh-enze  für  einen  selbst  nur  20  ®/o  Wein  enthalten- 
den Essig.  Auch  der  vollständige  Mangel  an  Phosphorsäure  und  Wein- 
Hteinsäure  einerseits,  wie  an  dem  für  Weinessig  charakteristisdien  Aroma 
andrerseits,  sind  ein  Beweis  dafür,  daß  hier  von  Weinessig  keine  Rede 
sein  kann;  vielmehr  scheinen  beide  Proben  aus  Essigsprit  hergestellt 
worden  zu  sein. 

Probe  I  ist  durch  Karamel,  wahrscheinlich  in  Form  von  sogenannter 
Zuckercouleur,  gefärbt;  diesem  Zusätze  hat  sie  auch  teilweise  ihren 
Gehalt  an  Extrakt  zu  verdanken. 

Probe  II  zeigt  einen  fUr  Speiseessig  zu  geringen  Gehalt  an  Essig- 
säure (Minimum  8  ^/o)  und  ist  daher  auch  wegen  zu  starker  Verdünnung 
als  verfälscht  zu  beanstanden. 

Gutachten.  Unter  Weinessig  versteht  man  einen  unter  Ver- 
wendung von  mindestens  20  ^/o  Wein  hergestellten  Essig.  Sein  Vorzug 
vor  dem  gewöhnlichen  Essig  liegt  hauptsächlich  in  dem  aromatischen 
Geruch  und  Geschmack,  welche  er  dem  Wein  bezw.  den  bei  der  Essig- 
gllrung  und  Lagerung  entstandenen  Umwandlungsprodukten  der  Wein- 
bestandteile verdankt. 

Nach  dem  Befunde  der  vorstehenden  Untersuchung  besitzen  beide 
als  Weinessig  bezeichnete  Proben  nicht  die  Zusammensetzung  und  die 
Eigenschafton  eines  solchen.  Es  liegen  vielmehr  in  beiden  Pillen 
pjssige  vor,  die  jedenfalls  durch  Verdünnen  von  Essigsprit  mit  Wasser 
hergestellt  wurden.  Zur  Färbung  wurde  Probe  I  außerdem  noch  mit 
Karamel  (Zuckercoulcur)  versetzt. 

Beide  Proben  besitzen  also  nur  den  Schein,  nicht  aber  das  Wesen 
des  Weinessigs ;  sie  sind  daher  für  nachgemacht  im  Sinne  des  Gresetzes 
vom  14.  Mai  1879,    betreffend   den  Verkehr   mit  Nahrungsmittehi  usw., 
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m  erklären,  sobald  sie  anter  der  Bezeichnung  „Weinessig"  in  den  Ver- 
kehr gebracht  werden. 

Probe  II  besitzt  außerdem  einen  zu  geringen  Gehalt  an  Essigsäure, 
i.  h.  an  dem  für  seine  Verwendung  wertvollen  Bestandteile.  Nach  den 
Festsetzungen  der  Essigfabrikanten  wie  auch  nach  den  Vereinbarungen 
der  Yom  Kaiserlichen  Gesundheitsamt  einberufenen  Kommission  Deutscher 
lilalirungsmittelchemiker  soll  der  Gehalt  eines  Speiseessigs  an  Essig- 
fftve  3*/«®/o,  mindestens  aber  8®/o  betragen.  Die  vorliegende  Probe  (11) 
ist  daher  als  mit  Wasser  gestreckt,  d.  h.  verfälscht  im  Sinne  des  Nahrungs- 
imttelgesetzes  zu  beanstanden.  Der  Färbung  der  Probe  I  mit  Zucker- 
eonleor  stehen  keine  Bedenken  entgegen. 

3.   Essigessenz  unter  täuschender  Bezeichnung^). 

Eine  als  „Weinessig-Essenz"  auf  der  den  Flaschen  ange- 
befteten  Etikette  bezeichnete  Probe  hatte  folgende  Zusammensetzung: 

Essigsäure 63,84    ^/o 

Extrakt 0,328  „ 

Mineralstoffe 0,011  „ 

Zuckercouleur:  vorhanden. 

Es  lag  somit  eine  gewöhnliche,  durch  Zuckercouleur  braun  gefärbte 
Essigessenz  vor,  aus  welcher  durch  entsprechende  Verdünnung  mit 
Wasser  ein  Speiseessig,  aber  kein  Weinessig  bereitet  werden  kann. 

Als  „  nachgemacht **  kann  das  Präparat  nicht  bezeichnet  werden, 
(Ia  eine  wirkliche  Weinessig-Essenz  im  Handel  nicht  existiert. 

Die  Bezeichnung  muß  indessen  als  zur  Täuschung  des  Publikums 
geeignet  erklärt  werden,  da  man  in  den  Glauben  versetzt  wird,  als 
resultiere  nach  dem  Verdtlnnen  mit  Wasser  ein  Essig  mit  gleichen  oder 
ftimlichen  Eigenschaften,  wie  sie  Weinessig  besitzt 


19.  Kapitel. 

Bier. 

Spezialgesetze. 

Während  bei  den  tlbrigen  Nahrungsmitteln  die  Frage  der  zu  ihnen 
gehörigen,  bzw.  ihnen  nicht  zukommenden  Bestandteile  leicht  beantwortet 
werden  kann,  befindet  sich  das  Bier  demgegentlber  in  einer  eigen- 
tümlichen Ausnahmestellung,  da  bei  ihm  die  Besteuerungsverhältnisse  zu 
berücksichtigen  sind,  die  in  einzelnen  Bundesstaaten,  abweichend  von 
der  Keichsgesetzgebung,  landesgesetzlich  geregelt  sind. 


*)  VergL    H.  Lührig,    Jahresbericht  d.  Untersuchungaamtes  Chemnitz 
19H  8.  22. 
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Für  die  Beurteilung  des  Bieres  kommen  neben  den  aUgemeiDen 
Gesetzen  nachstehende  besondere  gesetzliche  Bestimmungen  in  Betracht 

a)    Deutsches  Kelch. 

Auszug  aus  dem  Brausteuergesetz  vom  3,  Juni  1  906^); 
gtlltig  für  das  innerhalb  der  ZoUinie  liegende  Gebiet  des  Deutschen 
Kelches,  jedoch  mit  Ausschluß  der  Königreiche  Bayern  und  Württem- 
berg, des  Großherzogtums  Baden,  Elsaß-Lothringens,  des  Großherzoglich 
Sächsischen  Vordergerichtes  Ostheim  und  des  Herzoglich  Sachsen-Kobnrg- 
und  Gothaischen  Amtes  Königsberg. 

Bierbereitung. 

§  1.  Zur  Bereitung  von  untergärigem  Bier  darf  nur  Gerstenmalz,  Hopfen, 
Hefe  und  Wasser  verwendet  werden.  Die  Bereitung  von  obergärigem  Bier 
unterliegt  derselben  Vorschrift;  es  ist  jedoch  hierbei  auch  die  Verwendung  von 
anderem  Malze  und  von  technisch  reinem  Rohr-,  Rüben-  oder  Invertzackei 
sowie  von  Stärkezucker  und  aus  Zucker  der  bezeichneten  Art  hergestellten 
Farbmitteln  zulässig. 

Für  die  Bereitung  besonderer  Biere  sowie  von  Bier,  das  nachweidiich 
zur  Ausfuhr  bestimmt  ist,  können  Abweichungen  von  der  Vorschrift  im  Absatz  h 
gestattet  werden. 

Die  Vorschrift  im  Absatz  1  findet  keine  Anwendung  auf  die  steuerfreie 
Haustrunkbereitung  (§  9). 

Gegenstand  der  Brausteuer. 

§  2.  Die  Brausteuer  wird  von  dem  zur  Bierbereitung  verwendeten  Malze 
und  Zucker  erhoben.  Unter  Malz  wird  alles  künstlich  zum  Keimen  gebrachte 
Getreide  verstanden.  Der  dem  obergärigen  Biere  nach  Abschluß  des  Braa- 
Verfahrens  und  außerhalb  der  Braustätte  zugesetzte  Zucker  unterliegt  nicht 
der  Brausteuer.  Der  Bundesrat  ist  befugt,  den  Zucker  von  der  Brausteucr 
gänzlich  frei  zu  lassen. 

Als  Zucker  im  Sinne  dieses  Gesetzes  sind  die  im  §  1  Abs.  1  bezeicb' 
neten  Zuckerstoffe  einschließlich  der  daraus  hergestellten  Farbmittel  ^^ 
verstehen. 

Herstellung  bierähnlicher  Getränke;  Handel  mit 

Bierextrakten  und  dergl. 

§  3.    Die  Brausteuer  kann  auch  von  dem  zur  Bereitung  bierähnlicher  Ge^ 
tränke  verwendeten  Malze  und  Zucker  erhoben  werden.    Die  Herstellung  solche^ 
Getränke  kann   unter  Steucraufsicht  gestellt,   auch  kann  die  Verwendung  von 
anderen    Malzersatzstoifen    als    Zucker    verboten    werden.     Die    näheren    Be- 
stimmungen trifft  der  Bundesrat. 

Andere  als  die  am  Schlüsse  des  §  1  Abs.  1  bezeichneten,  zur  Herstellung 
von  Bier  oder  bierähnlichen  Getränken  bestimmten  Zubereitungen  (Bierextrakte 
und  dergl.)  dürfen  nicht  in  den  Verkehr  gebracht  werden. 


»)  Reichs-Gesetzblatt  1906,  Nr.  32,  S.  675. 
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Ausführungsbestimmungen  zum  Brausteuergesetz 

vom  3.  Juni  1906. 

Zu  den  §§  1,  2  des  Gresetzes. 

§  1.    Braustoffe.    Bei  der  Bereitung  von  Bier  ist  nicht  nur  die  Ver- 
Wendung  von  Malzersatzstoffen  jeder  Art  —  mit  der  für  obergärige  Biere  zu- 
gelassenen Ausnahme  — ,    sondern   auch   aller  Hopfenersatzstoffe   sowie  aller 
Zutaten  irgendwelcher  Art,  auch  wenn  sie  nicht  unter  den  Begriff  der  Malz- 
oder Hopfenersatzstoffe   gebracht  werden   können,    verboten.     Der  Ausdruck 
»Bereitung'  ist  im  weitesten  Sinne  zu  verstehen  und  umfaßt  alle  Teile  der 
Herstellung  und  Behandlung  des  Bieres  bis  zu  seiner  Abgabe   an  den   Ver- 
braucher. 

Hinsichtlich  der  Zulässigkeit  der  Verwendung  und  der  Höhe  der  Steuer 
macht  es  keinen  Unterschied,  ob  das  Malz  in  ganzen  Körnern  oder  zerkleinert, 
trocken  oder  angefeuchtet,  ungedarrt,  gedarrt  oder  geröstet  zur  Bierbereitung 
Terwendet  wird.  Dagegen  ist  die  Verwendung  von  Malzauszügen,  insbesondere 
Ton  Malzextrakt,  nicht  zulässig. 

Zur  Bereitung  von  obergärigem  Biere  darf  Malz  aus  Getreide  aller  Art, 
auch  aus  Buchweizen,  Mais  und  Dari,  nicht  aber  aus  Reis  verwendet 
werden. 

Als  technisch  rein  gilt  Zucker  von  solcher  Reinheit,  wie  sie  in  dem  bei 
der  Herstellung  von  Zucker  gebräuchlichen  Verfahren  erreicht  wird. 

§  2.    Abweichungen 

§8.  Farbebier e.  Der  Vorschrift  im  §  1  Absatz  1  des  Gesetzes  unter- 
li^t  anch  die  Bereitung  von  Farbebier. 

Znr  Färbung  von  untergärigem  Biere  dürfen  nur  Farbebiere  verwendet 
werden,  die  aus  G^rstenmalz  hergestellt  sind. 

Ffir  das  zur  Bereitung  von  Farbebier  verwendete  Mal2  ist  die  Brausteuer 
zu  entrichten.  Die  Verwendung  der  Farbebiere  zur  Bierbereitung  unterliegt 
den  von  der  obersten  Landesfinanzbehörde  anzuordnenden  Aufsichtsmaß- 
»fthmen. 

§  4.    Zucker 

Zu  §  8  des  Gesetzes. 

§5.  BierähnlicheGetränke.  Als  bierähnlich  sind  solche  Getränke  an- 
ZQBehen,  die  aus  Malz  oder  unter  Mitverwendung  von  Malz  hergestellt  sind  und 
^  Ersatz  für  Bier  genossen  zu  werden  pflegen.  £s  macht  keinen  Unterschied, 
^b  die  Getränke  gegoren  sind  oder  nicht.  Das  Malz,  das  zu  ihrer  Bereitung 
^^^ittelbar  oder  mittelbar  (z.  B.  in  Gestalt  von  Malzauszügen)  verwendet  wird, 
^terliegt  der  Brausteuer. 

8oUen  bierähnliche  Getränke  als  Bier  oder  unter  einer  Bezeichnung  in 
den  Verkehr  gebracht  werden,  die  geeignet  ist,  die  Meinung  zu  erwecken,  daß 
Ble  Bier  seien,  so  findet  auf  ihre  Bereitung  die  Vorschrift  im  §  1  Abs.  1  des 
Gesetzes  mit  der  Maßgabe  Anwendung,  daß  ungegorene  Getränke  den  ober- 
gärigen Bieren  gleichzustellen  sind. 

IMe  Bereitung  der  bierähnlichen  Getränke  unterliegt  im  übrigen  den 
gleichen  Vorschriften  wie  die  Bereitung  von  Bier.  Findet  sie  in  besonderen 
Anstalten  statt,  so  sind  diese  als  Brauereien  anzusehen. 

Neufeld.  24 
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b)   Bayern. 

Auszug   au8    dem  Gesetz   über  den  Malxanfschlag  vom 
vom    16.  Mai    1868,    in    neuer   Fassung  Tom    10.  Dezember  1889^). 

Verbot  der  Malzsnrrogate. 

Artikel  7.  Es  ist  verboten,  zur  Bereitung  von  Bier  statt  Malzes  (Dörr-  oder 
Luftmalzes)  Stoffe  irgendwelcher  Art,  Als  Znsatz  oder  Ersatz  oder 
ungemälztes  Getreide  für  sieb,  sowie  mit  ungemalztem  Getreide  yer- 
miscbtes  Malz  zu  verwenden. 

Zur  Erzeugung   von  Braunbier  darf  nur  aus  Gerste  bereitetes 
Malz  verwendet  werden. 

Durch  die  Bestimmungen  dieses  Artikels  ist  die  Verwendung  von 
Malzsurrogaten,  als:  Griesmehl,  rohe  Getreidearten,  Kartoffelmehl  oder 
Kartoffelstärke,  Reis,  Mais,  Sirup  (Melasse),  Trauben-  und  Brauzucker- 
fabrikate,  Biercouleur,  Malzbrauzucker,  Glyzerin,  Weinsäure,  Lakritzen- 
saft,  Zichorien,  Karamel  zur  Bierbereitung  in  Bayern  verboten. 

Außerdem  dtlrfen  nach  dem  bayerischen  Landtagsabschiede 
vom  10.  November  1881  zur  Bereitung  von  Braunbier  andere  Stoffe 
als  Gerstenmalz  und  Hopfen  (bei  Vermeidung  der  Anwendung  der  Straf- 
gesetze wegen  Fälschung  von  Getränken)  nicht  verwendet  werden. 

Mithin  ist  in  Bayern  sowohl  steuerrechtlich  als  polizeilich  nnter 
Bier  nur  das  aus  Gerstenmalz,  Hopfen  und  Wasser  bereitete  Gretränk 
zu  verstehen  *). 

c)    Württemberg. 

Auszug  aus  dem  Gesetz,  betreffend  die  Biersteuer, 

vom  4.  Juli  1900»). 

1.  Malzstener. 

Gegenstand. 
Artikel  3.    Zur  Bereitung  von  Bier  dürfen  statt  Darr-   oder  Luftmalz  and 
Hopfen   Stoffe  irgendwelcher  Art  als  Ersatz   oder  Zusatz  nicht  ver- 
wendet werden. 

Zur  Bereitung  von  untergärigem  Bier  darf  als  Malz  nur  Gersten- 
malz  Verwendung  finden. 

d)    Baden. 

Auszug  aus  dem  Gesetz,  die  Biersteuer  betreffend, 

vom  30.  Juni  1896*). 
Artikel  6.    Bei  der  Bierbereitung  dürfen  statt  Malzes  Stoffe  irgendwelcher 

Art  als  Ersatz   oder  Zusatz,   also  auch  ungemälztes  Getreide,  nicht 

verwendet  werden. 


>)  Gesetz-  U.Verordnungsblatt  1889,  Nr.  48;  nach  v.  Buchka,  Nahrungs- 
mittelgesetzgebung, 218. 

^  Vergl.  Materialien  z.  techn.  Begründung  d.  Nahrungsmittelgesetzes. 

»)  Regierungsbl.  f.  d.  Königreich  Württemberg  1900, 542 ;  v.  B  u  c  h  ka  1.  c  219. 

*)  Gesetz-  u.  Verordnungsbl.  f.  d.  Großherzogtum  Baden  1896,  153; 
V.  Buchka,  1.  c.  220. 
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Zur    Eneitgung    vou    untergärigem    Bier    dnr('  nur   Gerateiiinftla 
Verwendung  finden. 

erordnung,    den   Vollzug    des    Gesetzes 
euer  vom  30.  Juni  1896  betreffeud, 
vom   29.  Juli   1896  n. 
I,    Malz    im   Siuue   des  Gesetzes   ist   altes  künsUich.   d.  h.   durch   be- 
sondere,  die    Herbeifüliruiig    des    Reimprozesses    bezweckende   Ver- 
ciostaltungen  mm  Keimen  gebrachte  Getreide, 

2.   Unter  Getreide  sind  nur  die  Getreidearten  im  engeren  Sinoe 
,  Gerste,  Mais)  zu  verstehen.    Reis  ffiUt  nicht  unter  den 
Begriff  des  Getreides. 

BegrifT  und  ZnsammensetEnug. 
Bier  ist  ein  durch  weiuige  Gärung-  uhue  Destillaiion  erzeugtes,  ni>cli 
gemssen  Stadium  der  Nachgärung  befindliches  Getränk,  zu 
MQ  Herstellung  rorlierr sehend  Malz,  Ho{)fen,  Hefe  und  Wasner  ver- 
ödet werden.  Es  entbult  als  wesentliche  Bestandteile  Alkohol,  Kohleu- 
ad  eiueu  erheblicbeu  Anteil  unvergorener  Extraktbestandteile. 
.Fe  nncli  der  Beschaffenheit  deti  Malzes  und  der  anderen  Materialien, 
Mch  der  Art  der  üerstellung  (Sud verfahren,  GÄrverfahren),  der  Hopfen- 
I  der  Wilrzekonzentration,  dem  Vergäruugsgrftde.  der  Dauer  und 
Art  der  Kaclibebaudlung,  Kellerbehandlung  und  Lagerung  gibt  es  eine 
gnlte  Anzahl  verschiedener  Biersorten.  Im  allgemeiueu  kann  man 
unterBcbeiden  -) : 

1.  Helle  und  dunkele  Bierc,  je  nach  der  Art  des  verwendeten,  bei 
Diodrigen  oder  hSheren  Temperaturen  abgedarrten  Malzes.  Tief  dunkele 
FirbuDgen  des  Bieres  werden  durch  Zusatz  von  gebranntem  Malz  [Karamel- 
oder  Farbmali)  oder  von  gebranntem  Zucker  (Zuckercouleur)  oder  durch  Über- 
hiliDDg  der  Würze  einielt. 

2.  Obergärige  und  untergärige  Biere.  Bei  den  erstereu  verifiuft 
die  GiLrung  bei  hQhercn  Temperaturen  in  kürzerer  Zeit  unter  Ausscheidung 
der  Hefe  an  der  Oberfläche  (i.  B.  Weißbiere,  westfäliscliea  Allbier,  belgische 
and  englische  Biere).  Bei  letzteren  verläuft  die  Gärung  bei  niedrigen  Tem- 
IKTfttaren  in  längerer  Zeitdauer  unter  Absitzen  der  Hefe  am  Boden  des 
GirgeliSiea. 

3.  Stark  oder  schwach  eingebraute  Biere,  je  nach  der  HOhe  der 
Staamwüree. 

4.  Hoch  und  niedrig  vergorene  Biere,  je  nach  der  fliihe  des  Ver- 
gtrungsgradcs;  weinige,  vorherrschend  alkoholreiche  und  extraktarme,  und 
vollmundige,  extraktreiche.  wenig  vergorene  Hiere.     Doppelbiere  nennt 

1  manchen  Ürten  etwas  starker  als  ortsüblich  eingebraute  Biere.    Dahii 
n  auch  die  Bockbiere. 

'u  sogenannte  Nacbbier  (Konvent,  SchCps,  in  tnancbeu  Gegenden 
i  Weillbier)  wird  liergestelU,    indem  das  bei  der  Bierbereitung 

'I  Dortselbst.  22ö. 

')  Veigt  Vereinbarungen  lieft  111,  S.  1. 
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wendete  Malz  wiederholt  ausgezogen,  und  die  so  gewonnene  sehr  dünne 
Würze  wie    beim  Bier    weiterbehandelt  wird.     Die  Nachbiere   zeigen  in     Jf'''^ 
der  Regel  eine  WUrzekonzentradon  von  3 — 4  ^/o;  sie  enthalten  1 — 2% 
Extrakt ,    etwa   1  ®/o    Alkohol ,    0,06 — 0,08  %   Asche    und    besitzen  eine     |  >- 
Acidität  von  0,03 — 0,05  ccm  Xormalalkali.     Xachbiere   sind  leicht  Ver 
änderungen  unterworfen,   besonders  neigen  sie  dazu,  sauer  und  hefetrttb     }oV 
zu   werden;    sie    werden    in    dieser   Beziehung    geradeso   beurteilt  wie 
andere  Biere.  I  i»^ 

Welche  Materialien  bei  der  Herstellung  der  einzelnen  Biersorten  in 
den  verschiedenen  Bundesstaaten  zulässig  sind,  geht  aus  den  eingangs 
angeführten  gesetzlichen  Bestimmungen  hervor. 

Durch    das  Brausteuergesetz    vom    3.  Juni  1906  wurde   für    dessen 
Geltungsbereich  der  Begriff  „bierähnliche  Getränke"  offiziell  neu 
eingefllhrt.     Als   solche    sind    Getränke   anzusehen,    die   aus   Malz  oder 
unter  Mitverwendung  von  Malz  hergestellt  sind  und  als  Ersatz  für  Bier 
genossen    zu   werden   pflegen.     Es    macht   keinen    Unterschied,    ob  dl^^ 
Getränke  gegoren  sind  oder  nicht.    Hierher  gehören  die  unter  allerhan  A 
Phautasienamen  im  Handel  befindlichen,  mit  Kohlensäure  imprägnierte 
Bierwürzen.     Die  Bezeichnung  „alkoholfreies  Bier*    für  diese  Ge 
tränke    ist   nach   einer  Entscheidung  des  Kaiserlichen  Patentamtes  nie 
zulässig  ^). 

Damach  enthält  diese  Bezeichnung  eine  mißbräuchliche  Verwendung 
Wortes    „Bier"     und    muß    daher    als    unlauterer    Wettbewerb    gelten.    D; 
Charakteristische  am  Bier  ist  gerade  der  mäßige  Alkoholgehalt  nebst 
Bestandteilen.     Wird   einer   dieser   Bestandteile   fortgelassen,   so   ist   die  B 
Zeichnung  „Bier"  nicht  mehr  zulässig. 

Wo  in  folgendem  von  „Bier"  ohne  weitere  Bezeichnung  die 
ist,  handelt  es  sich  um  die  untergärigen  Schenk-,  Lager-,  Expor-  — ^t- 
und  Doppelbiere,  welche  aus  Gerstenmalz  hergestellt  und  offiziell  unt^^^r 
dem  Namen  „Braunbiere**   zusammengefaßt  werden. 

Die  Zusammensetzung  des  Bieres  ist  naturgemäß  eine  auße^^"''- 
ordentlich  komplizierte,  und  unsere  Kenntnis  derselben  weist  in  qualit^  -a- 
tiver,  noch  mehr  aber  in  quantitativer  Beziehung  manche  Lücken  au£ 

Nach  dem  gegenwärtigen  Stande  der  Wissenschaft  enthält  das  norm».Te 
Bier^)  Achroodextriue,  Maltose,  Glukose,  Pentosen,  Galaktoxylan,  Amylmn, 
Gummi,    Hefengummi,    Pektiustoffe,    karamelartige    Substanzen,    Eiweiß, 
Peptone,  Amide  und  Amidosäuren,  Invertin,  den  Alkaloifden  nahestehende 
Körper,  Hopfenharz,  Hopfenbittersäure,  Hopfenöl,  Hopfengerbstoff,  Kohlen- 
säure,   Milchsäure,    Bernsteiusäure,    Essigsäure,  Ameisensäure,    Salze  der 
organischen    Säuren ,    primäre    Phosphate ,    Chloride ,    Sulfate ,    Glyzerin, 
Alkohol,  Aldehyd,  Ester  und  Wasser. 


»)  Vergl.  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  1899,  179. 

')  Vergl.  E.  Prior,  Chemie  u.  Physiologie  d.  Malzes  n.  Bieres,  Leipiig 
1896,  S.  498. 
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)  kann  mau  drei  uutorgärigo  Biertypen  onter^ 
(!  Übrigen  deutschen  Biere  im  Chnrnkter  luelir 
diis  Müll  (-heu  er  oilür  bayriache,  das  Wiener  und 

Das    MQiicbnuer    oder    bayeriHche    Bier    ist    infolge    aeines    liölieren 
I  kiiramulartigeii  tStoffeu  und  Rttstproduktea  tiefer  gefltrbt  als 
't  «nderen.     Ks  ocUmeckl  vnllniandtg,    »ehr    nialzig    and,  je  nach  dem 
^n^lialte,  mehr  oder  «reuiger  sUlt. 

DsB  Wiener  Bier  ist  von  goldgelber  Farbe,  weniger  malzig  und 
nR,  nach  nieht  ho  vollmundig  als  das  bayerische  und  nicht  bitter,  bei 
rnnUgiicbein  Aroma. 

UaMPilseuerBier  ist  durch  seine  hell  weingelbe,  i 
r«rbtt,  sein  ansgeüprocheuoi«  feines  Hopfen aroma  ui 
all  maleigen  Ocsdimack  auagftzeichnet. 

Wenn  auch  zwisclieu  diesen  drei  Biertjpen  in 
Aes  Eitrsktea  unzweifelbat^  Verschiedenheiten  bestehen,  eo  kOnnen  diese 
■fnch  mit  den  heutigen  Mitteln  der  chemischen  Analyse  nicht  nach' 
^wiesen  werden.  Ihre  Unierachiede  sind  hauptsächlich  durch  die  KnUere 
Beschaffenheit,  den  Gcsclimack  und  den  Trunk  charakterisiert. 

Von  den  einzelnen  Biertypen  werden  wiederum  verschiedene  Sorten 

^stellt,  die  sich  in  der  Hauptsache  durch  ihren  Extrakt-  und  Alkohol- 

,  ihren  VergJlrungsgrad  und  die  Menge  der  Uopfenbestandteile  vou- 

mder  unterscheiden  und  dnher    auch    mit  Hilfe  der  Analyse   erkannt 

rden  können. 


IS  Grünliche  spielende 
1  einen  mehr  bitleren 


r  Zusammensetzung 


Der  Alkoholgehalt  der  verschiedenen  Biere  schwankt  zwischen 

i  oud  6  Gewichtsprozenten,  der  Extraktgeiialt  zwischen  2  und  S  °li>. 

pde  sind  von  der  Konzentration  der  titammwUrze  und  dem  Vergärungs- 

wle  abhängig:  feste  Grenzen  dafilr  gibt  es  nicht.     Gewöhnlich  beträgt 

r  Extraktgehalt  nicht  mehr  als  das  Doppelte  des  Alkoholgehaltes;  je 

dpm    relativen    Überwiegen    des    e.ratereu    oder    des    letzteren    be- 

uan  die  Biere  als  weinig  oder  als  vollmundig. 

Die  Konzentration    der    ytamniwtlrze    bewegt  sich  je  nach 

r  Geschmacksrichtung  und  dem  Bierpreise   bei  deutschen  Bieren  etwa 

sehen  10  und  14  "/n;  bestimmte  Anforderungen  bestehen  hierfUr  nicht. 

t  Kenntnis  der  Wtlrzekonzentration  ist  notwendig,  wenn  es  sich  darum 

telt,  ob  ein  Bier  durch  Wasserzusatz  gelUlscht  wurde. 

Der  Vergärungsgrad    der    Biere    soll    ungefähr   die   Hälfte   des 

ursprünglichen  Extraktes  betragen;  doch  kann  er  darüber  und  wesentlich 

domuter    gehen,    ohne    zn    einer    Beanstandung    Veranlassung   geben    zu 

Denn  bedauerlicherweise  existieren  bisher  in  Deutschland  keine 

schrifien  llber  die  Höhe  des  Vergärungsgrudes,  wie  dies  z.  B.  in  ein- 

I  Kautonen  der  (Schweiz  der  Fall   ist.     Der  VergSrungsgrad  bildet 

r  KUrseit  immer  noch  das  einzige  Kriterium  zur  Beurteilung  der  Keife 
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eines  Bieres  ^) ;  ein  zu  geringer  VergÄmngsgrad  bedingt  in  den  meisten 
Fällen  auch  eine  geringe  Haltbarkeit  des  letzteren.  Die  Freie  Vereinigung 
bayerischer  Chemiker  setzte  die  unterste  Grenze  ftlr  den  VergÄrungsgrad 
deshalb  auf  44  ^/o  fest,  während  manche  Hygieniker  für  bayerisches  Bier 
eine  solche  von  mindestens  48  ®/o  fordern  *). 

Das  Extrakt  enthält  alle  nichtflüchtigen  Bestandteile  des  Bieres  in 
dem  Maße,  wie  sie  aus  der  Gerste  in  dieses  übergehen  und  wie  sie  bei 
der  Gärung  gebildet  werden ;  die  wesentlichsten  sind  Maltose,  verschiedene 
Arten  von  Dextrin,  ProteYne  und  Salze,  insbesondere  Phosphate,  ferner 
Glyzerin,  Säuren  usw.  Auf  die  Trockensubstanz  der  Stammwürze  be- 
zogen beträgt  der  Gehalt  des  Bieres  an  Stickstoff  und  an  Phosphor- 
säure bei  Verwendung  eines  der  üblichen  Rohstoffe  je  0,4 — 0,5%;  bei 
Verwendung  von  Zucker  an  Stelle  von  Malz  verringert  sich  der  Stickstoff- 
gehalt wesentlich.  Der  natürliche  Gehalt  an  Glyzerin  soll  0,3%  des 
Bieres  nicht  überschreiten. 

Der  Gehalt  an  Mineralbestandteilen  geht  in  der  Regel  nicht 
über  0,3  *^/o  hinauf,    sofern    das  Bier  nicht  mit  sehr  salzreichem  Wasser 
hergestellt  ist.    Ein  höherer  Aschengehalt  kann  Anhaltspunkte  fllr  Zusati 
von  Neutralisationsmitteln  oder  Kochsalz   bieten  und  zu  weiterer  Unter- 
suchung veranlassen.     Jedes  Bier  enthält  Schwefelsäure  und  liäuftg 
Schweflige    Säure    oder    deren    Salze,    desgleichen    Chloride  a»-^ 
den  Rohmaterialien    und    dem  Brauwasser.     Größere    Mengen    Schwefel' 
säure    und  Chlor    können    nur    unter  Berücksichtigung    der  Abstamnmi^? 
des  Bieres  beurteilt  werden.     Größere  Mengen  Schwefliger  Säure,  wele^^ 
durch  mehr  als  10  g  Baryumsulfat  aus  200  ccm  Bier  angezeigt  werd^ 
können  als  zum  Zwecke  der  Haltbarmachung  zugesetzt  angesehen  werd^^=^ 

Die  Gesamtsäure  (ausschließlich  Kohlensäure)  überschreitet  seit  -^ 
eine  3  ccni  Xormalalkali  f\lr  100  g  Bier  entsprechende  Menge.     Säur:^^ 
mengen  unter  1,2  ccm  Normalalkali  macheu  das  Bier  der  Neutralisati 
verdächtig.     Gewisse  obergärige  Biere,  z.  B.  Berliner  Weißbier,  könn- 
bei  lauger  Lagerung  jedoch  weit  höhere  Säuremeugen  (bis  7  ccm  Norm^^ 
alkali  in  100  g  entsprechend)  aufweisen. 

Flüchtige  Säuren  sind  in  gut  ausgegorenen  Bieren  nur  in  ga- 
geringer  Menge  vorhanden.     Mehr    als    kaum    nachweisbare  Spuren  v  ^ 
Essigsäure  lassen  auf  Säuerung  schließen. 

Der    Kohlensäuregehalt    des    im  Konsum    befindlichen    Bier"<^^ 
schwankt    zwischen    0,22  und  0,27  ^/o,    während    dem    Lagerfasse    direkt 
entnommene    Biere    0,4  ^/o    enthalten.      Biere,    deren    Kohlensäuregeha/t 
unter    0,22  ^/o    gesunken    ist,    haben    an  Wohlgeschmack    eingebüßt  und 
sind  mehr  oder  weniger   „schal",     (Prior.) 

Der  Zusatz  von  Hopfen  erhöht  die  Haltbarkeit  des  Bieres,  indem 

^)  Vergl.  E.  Prior,  Vereinbarungen,  betr.  d.  Untersuchung  u,  Beurteilung 
des  Bieres;  bearbeitet  im  Auftrage  des  Ausschusses  d.  Freien  Vereinigung 
bayerischer  Vertreter  d.  angew.  Chemie,  München  1898,  S.  34  u.  35. 

'^)  Vergl.  J.  B.  Lehmann,  Praktische  Methoden  d.  Hygiene,  2.  Aufl. 
1901,  S.  483. 


:  Begriff  und  Ziisftnimenaetzuug. 


0  Bestandteile  Aee  ersteren  i  Hnjifeubilt«r,  Hopfenharz,  HopfenCl  usw.) 

1  rkscUeu  Gäningsproaeß  und  namentlich  liie  Nachgärung  aufhalten 
:  WOrze  Stoffe  abscheiden,  welche  die  Haltbarkeit  doB  Bieres 

Kintr&chligeu   würden.     Außerdem    macht    der    Hopfen    das    Bier    der 
Inuadlieit  zuträglicher  und  fllr  de»  Genuß  angenehmer,  indem  er  durch 
toffe  eine  bee^ere  Verdauung  bewirkt  und  zugleich  dein  Bier 
R  ufrischeuderes  Aroma  erteilt. 

Da    ein    gewisser  Gehalt    an   schwefelsauerem   und    kohlen- 

uerem  Calcium  fUr  die  Bierbereitaug  als  wesentlich  erachtet  wird, 

1  der  Zusatz  solcher  Öalse  zu  salzarmen  Wlisseru  gestattet,  wie  auch 

t  Verwendung  von  Kochsak    fUr    gewisse  Biere  notwendig  ist.     Unter 

D  tJmsländen  sind  aber  die  Salze  vor  oder  wUhrend  des  Brauvorganges 

BmtUgen.     Der  Zusatz  vou  Säuren    zum  Wasser,    wie  Schwefelsäure, 

R  Dnzalässig.     (Vereinbarungen.) 

Als  unschädliches  Kouservierangsverfaiireu    ist  nur  das  Pasteuri- 

eren,  d.  h.  das  Erhitzen  des  Bieres  auf  öO — 70"  statthaft.      Hierbei 

in  ullerdings  gewisse  Veränderungen    in    der  Zusammensetzung  des 

9  herbeigefllhrt.  die  meist  auch  in  dessen  verändertem  Geschmacke 

D  Aasdruck  gelangen.    Zur  Feststellung  atattgefundener  Pasteurisieruug 

i.  Bau')  den  Nachweis  der  Anwesenheit  des  Enzyms  Invertia  durch 

B  Hjdrattsiemng  einer  Rohrsackerlösung  vorgeschlagen.    Invertin  wird 

W  teherer  Temperatur  (über  57"  (J)  getötet  oder  doch  geschwächi. 

Gegen  die  Anwendung  von  KUrungsm  i  ttol  n  ftlr  Bier,  die  au 
•ich  unschädlich  sind  und  insbesondere  nicht  die  Substanz  des  Getränkes 
rerlndern  oder  diesem  den  Schein  einer  besseren  als  der  wirklichen 
ßoHclmffenlieit  verleihen ,  ist  nichts  einzuwenden.  Sie  ktinneu  auch 
^'gebeuen falls  die  charakteristische  Beschaffenheit  als  „bayerisches  Bier" 
nicht  in  Frage  stellen*).  Solche  Klärnugsmittel  sind  Weißbuchen-  und 
Haeeluußspäne,  Hausenblase,  Isiuglas,  Tannin.  Gelatine  hat  dagegen 
den  Nachteil,  daß  sie  sich  nicht  vollständig  wieder  abscheidet,  sondern 
teilweise  im  Biere  verbleibt. 

Als  Färbemittel  fllr  untergärige  Biere  darf  Jetzt  allgemein  nar 
Farbmalz  verwendet  werden.  Fllr  obergärige  Biere  ist  außerdem  im 
Cellungsbereiche  des  Brausteuergesetzes  vom  3.  Juni  1906  die  Ver- 
wendung von  Farbmitteln  zulässig,  die  aus  technisch  reinem  Rohr-, 
oder    Invertzucker    sowie    aus    StJtrkezucker    hergestellt    wurden 

Die    eingehende    Uutersuchuug    des    Bieres     bereitet,     ent- 
gehend seiner  komplizierten  Zusammensetzung,  grolle  Schwierigkeiten; 
)  sich  dabei  um  die  Beurteilung  der  Beschaffenheit,    der  Fehler 
UAngel,    eines    Bieres    handelt,    ist   sie    Sache    des  Zymotechnikers, 
s  Nahraugsmiltelchemikers.  Dieser  bat  »ur  die  Aufgabe,  gesetzlich 


I)  Woehcnachr.  f.  Brauerei  1902,  II),  44. 
•)  ß.O.  1.  Urt.  V.  5.  Juli  1883. 
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nicht  erlaubte  Zusätze  und  Verfluchungen  festzustellen  und  die  Frage  zu 
beantworten,  ob  und  eventuell  warum  ein  Bier  verdorben  ist  oder  nicht. 

Eigenschaften.     Gutes,  normales  Bier  soll  klar  sein  und  weder 
durch  Hefe    noch   sonstige  Organismen,    noch   ungelöste  Körper  irgend- 
welcher Art  getrübt  oder  schleierig  erscheinen,    sofern   es  sich  nicht  um 
besondere  Biersorteu,  wie  Lichtenhainer,  Berliner  Weißbier  u.  ä.,  handelt 
Es  soll  einen  reichlichen  Gehalt  an  Kohlensäure  haben,    der  beim  Aus- 
Hchäuken    eine    Schaumdecke    von    ralimartiger ,    nicht    großblasiger  Be- 
ftcliaffenheit  bildet  und  unter    längere  Zeit   andauerndem  Aufsteigen  ron 
Gasblancn  (Mousseux)    aus   der  Flüssigkeit  entweicht.     Die  Kohlensaure 
verleiht    dem   Bier   nicht   nur   einen    erfrischenden    Geschmack    und  ist 
dadurch  ein  Hauptfaktor    seines  Wertes  als  Genußmittel,   sie  trägt  anch 
ganz  wesentlich    zu    seiner   Bekömmlichkeit    bei.     Durch    Spunden  oder 
Einpressen  von  künstlicher  Kohlensäure  kann  man  den  Kohlensäuregehalt 
eines    Bieres    erhöhen.     Die    künstlich  eingepreßte  Kohlensäure  bewirkt 
zwar  beim  Ausschank  anfangs  starke  Schaumbildung,  sie  entweicht  aber 
bald  und  reißt,  namentlich  bei  zu  stark  gespundeten  Bieren,  noch  einen 
Teil    der    gebundenen    Kohlensäure   mit,    weshalb    solche   Biere    wenige^ 
scliaumhaltend  sind  und   schneller   schal  werden.     Das  gleiche   gilt  voio 
Einpressen  von  Luft  in  das  Bier,    wie    es   bei    vielen  Ausschankvorrich' 
tuugen  (Bierpumpen,  Spritzhähne  u.  dergl.)  geschieht. 

Im  rechtsrheinischen  Bayern  ist  durch  oberpolizeiliche  Vorschriften^ 
die  Verwendung  von  sogen.  Pressionsvorrichtungen  (Spritzhähne,  Bier^ 
spritzen,  Bierpumpen  usw.)  und  infolgedessen  auch  von  Bierleitungen  beim 
Ausschänke  von  Bier  verboten. 

Der  Geschmack  des  Bieres  soll  rein  und  der  dem  Bier  eigen- 
ttlmlifhe  sein ;  er  sei  frei  von  jedem  Nebengeschmäcke.  Aus  dem  Ge- 
si'lnnacko  lassen  sich  manche  Fabrikationsfehler  erkennen,  die  sich  durch 
di«;  Analyse  nicht  feststellen  lassen;  doch  ist  es  für  einen  mit  der  Ge- 
schniacksprobe  des  Bieres  nicht  völlig  Vertrauten  gefährlich,  allzuweite 
Schlllsse  daraus  zu  ziehen.  Neben  dem  prickelnden  Kohlensäuregeschmack 
soll  bei  untergärigen  Bieren  kein  Säuregeschmack  hervortreten.  Bei 
manchen  obergHrigen  Bieren  (z.  B.  englischen  und  belgischen)  ist  ein 
solcher  jedoch  normal  und  deshalb  auch  bei  hoher  Acidität  nicht  zu 
hejinstanden :  letztere  hat  allerdings  bei  diesen  Bieren  ihren  Grund  in 
einem  hohen  Gehalte  an  Milchsäure,   nicht  an  flüchtiger  Säure. 

Das  Bier  ist  eine  in  steter  Veränderung  befindliche  Flüssigkeit. 
Ks  enthält  stets  noch  geringe  Mengen  des  Gärungserregers  und  gärungs- 
fllliigor  Stoffe,  welche  aufeinander  einwirken,  sobald  die  erforderlichen 
Ih'dingungen  geschaffen  sind,  und  zwar  in  dem  Maße  ihres  Mengen- 
verhältnisse«. Man  bezeichnet  diese  Erscheinung  mit  Nachgärung, 
Vollzieht  sich  diese  langsam ,  so  werden  erst  in  längeren  Zeiträumen 
Veränderungen,  wie  starke  Kohlensäureansammlung,  höhere  Vergärung 
und  auch  UefetrUbung,  zur  Wahrnehmung  gelangen.  Bei  Vorhandensein 
von  viel  gärungsfUhigen  Stoffen  kann  die  Nachgärung   sehr  heftig  unter 
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reichlicher  Abscheidung  von  Hefe  vor  sich  gehen,  wobei  das  Bier  aber 
noch  nicht  verdorben  erscheint  und  sich  auch  auf  natürliche  Weise  unter 
Hefeabsatz  klärt.     (Vereinbarungen.) 

Vom  Standpunkte  der  Ernährung  betrachtet,  ist  das  Bier  zugleich 
Nahrangs-  und  Genußmittel,  in  welchem  das  Extrakt  das  im  engeren 
Sinne  nährende,  der  Alkohol  und  die  Kohlensäure  das  anregende  Prinzip 
darstellen. 

Es  ist  noch  der  aus  anderen  Stoffen  als  Gerstenmalz,  Hopfen  und 
Wasser  hergestellten  Biere  zu  gedenken.  Zur  Herstellung  obergäriger 
Biere  ist  überall  die  VerwiBndung  von  Malz  aus  anderem  Getreide  zu- 
lässig (Weizenbier,  Maisbier);  dabei  fällt  Keis  nicht  unter  den  Begriff 
des  Getreides.  Außerhalb  Bayerns,  Württembergs  und  Badens  dürfen 
mdem  auch  technisch  reiner  Rohr- ,  Rüben-  oder  Invertzucker  sowie 
Stftrkozucker  und  aus  diesen  Zuckerarten  hergestellte  Färbemittel  bei 
der  Bierbereitung  verwendet  werden.  Alle  übrigen  Surrogate  und  Zu- 
sätze, insbesondere  auch  Malzextrakte,  sind  dagegen  jetzt  im  ganzen 
Deutschen  Reiche  in  der  Bierbrauerei  durch  die  Steuergesetze  verboten. 

Vom  Standpunkte  der  Nahrungsmittelkontrolle  fordern  die  Verein- 
hamngen,  daß  auch  die  Benutzung  der  steuergesetzlich  zulässigen  Ersatz- 
mittel für  Malz,  sofern  nicht  die  Herkunft  oder  die  Bezeichnung  des 
Bieres  ohne  weiteres  ihre  Verwendung  erkennen  läßt,  beim  Verkauf  des 
Bieres  ausdrücklich  angegeben  (deklariert)  werden  muß. 

Yerfälschnngen. 

Mit  Rücksicht  auf  die  beim  Bier  bestehenden  besonderen  Verhältnisse 
sollen  in  diesem  Abschnitte  auch  die  Verletzungen  der  steuergesetzlichen 
Bestimmungen  Erwähnung  finden. 

Für  die  untergärigen  Biere  (Braunbiere)  ist  durch  die  Ein- 
i^kmng  des  Brausteuergesetzes  vom  3.  Juni  1906  die  Beurteilung  gegen 
früher  eine  wesentlich  einfachere  geworden ;    hier  gelten  jetzt  dieselben 
Anforderungen,    die    landesgesetzliche    Bestimmungen    vorher    schon    an 
bayerische,    württembergische   und    badische  Biere  stellten,    nämlich  daß 
zu   ihrer   Herstellung   nur  Gerstenmalz,    Hopfen,   Hefe  und  Wasser  ver- 
wendet werden    dürfen.     Hierdurch    ist    der   Begriff  der    noi*malen    Be- 
schaffenheit   für    untergäriges    Bier    gegeben.      Ein    untergäriges    Bier, 
welchem  andere  Stoffe  in  noch  so  geringen  Quantitäten  beigemengt  sind, 
darf  nicht   als    echtes  Bier  gelten,    ist  vielmehr   als  verfUlscht  im  Sinne 
des  §  10  Ziff.  1  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  erachten  ^). 

Nach  §  1  Abs.  2  des  genannten  Brausteuergesetzes  können  Air  die 
Bereitung  von  Bier,  das  nachweislich  zur  Ausfuhr  bestimmt  ist,  Ab- 
weichungen von  der  vorerwähnten  Vorschrift  des  Abs.  1  gestattet  werden. 
£in  derartiges  Zugeständnis  findet  sich  in  den  angefllhrten  Gesetzen  von 
Bayern,  Württemberg  und  Baden  nicht.     Für  die  Zusammensetzung  des 

*)  Vergl.  B.G.  I.    ürt.  v.  18.  Dezember  1882. 
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bayerischen  Bieres  hat  vielmehr  das  Reichsgericht  ^)  entscliieden,  daß  es 
gleichgllltig  ist,  ob  es  f\ir  den  bayerischen  oder  nichtbayerischen  Ver- 
brauch gebraut  worden  war. 

Der  Verkauf  von  verftllschtem  Bier  unter  Angabe  eines  unwahren 
Ursprungsortes  kann  als  Betrug  (§  268  Str.G.B.)  im  ideellen  Zusammen- 
fluß mit  einem  Vergehen  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  bestraft  werden*). 

1.  Vermischen  von  Bier  mitBier.  Durch  Vermischung  einer 
besseren,  gehaltvolleren  Biersorte  mit  einer  gehaltärmeren  und  geringer- 
wertigen wird  erstere  in  ihrer  regelmäßigen  Beschaffenheit  verschlechtert 
Der  Verkauf  eines  solchen  Gemisches  unter  der  Bezeichnung  der  gehalt- 
reicheren Biersorte  ist  nach  obergerichtlichen  Entscheidungen  eine  Ver- 
fälschung^). Der  Nachweis  geschieht  durch  Vergleich  der  Analysen  der 
verdächtigen  mit  einer  echten  Probe. 

Ebenso  bedeutet  der  Zusatz  von  abgestandenem  Bier^),  von 
Tropfbier*)  und  von  Neigbier*)  wie  überhaupt  von  jedem  ver- 
dorbenen Bier  zu  frischem  Bier  eine  Verschlechterung  des  letzteren^ 
und  daher  eine  Verfälschung  im  Sinne  des  §   10  N.M.G. 

2.  Zusatz  von  Wasser.    Der  Zusatz  von  Wasser  zu  fertigexJ^ 
Bier    ist    eine  Verfälschung.     Denn    als    solche    ist   der  Zusatz    eines  sS^ 
und  für  sich  zur  Zubereitung  gehörenden  Stoffes   in  einem  Stadium,   i^ 
welchem  das  nicht  mehr  ordnungsmäßig  ist,    aufzufassen^).     Der  Zusatz 
von  Wasser  wird  ebenfalls  durch  Vergleich  der  Analysenergebnisse,  b^" 
sonders    der   für   spezifisches  Gewicht,    Extrakt,  Asche  und  Stammwürs^ 
gefundenen    Werte,    der    verdächtigen    mit    einer    authentischen    Prob^ 
erwiesen ;  seine  Größe  kann  aus  einem  dieser  Werte,  z.  B.  der  Stamm " 
würze,  annähernd  berechnet  werden. 

:3.  Zusatz  von  Alkohol.  Solcher  erfolgt  hie  und  da  zur  Kon ' 
servierung  des  Bieres.  Er  ist  aus  demselben  Grunde  zu  beanstanded 
wie  der  Wasserzusatz.  Ein  erheblicher  Alkoholzusatz  ergibt  sich  au^ 
einem  abnorm  hohen  Vergärungsgrade  bei  verhältnismäßig  niedrigem 
Extraktgehalte  des  Bieres  wie  auch  aus  der  sich  daraus  ableitenden 
hohen,  dem  Charakter  des  Bieres  nicht  entsprechenden  Würzekonzentration. 
Man  sei  indessen  mit  Schlüssen  auf  Alkoholzusatz  vorsichtig,  da  ein  Zu- 
satz von  Zucker  vor  der  Vergärung  dasselbe  Analysenbild  liefert. 

4.  Zusatz  von  Zucker.  Der  Nachweis  von  Rohrzucker  im 
Bier  läßt  sich  nur  dann  erbringen,  wenn  das  Bier  sofort  nach  erfolgtem 

')  R.G.  I.  Urt.  v.  80.  März  1886;  vergl.  M.  Stenglein,  Strafrechtl. 
Nebengesetze,  3.  Aufl.  Berlin  1903,  S.  :^46. 

«)  R.G.  III.     Urt.  V.  8.  März  1884. 

^)  R.G.  II.  Urt.  V.  29.  November  1889;  Oberlandesger.  Dresden,  Urt.  v. 
17.  Juni  1897. 

*)  R.G.     Urt.  V.  8.  Februar  1897  u.  a. 

*)  Oberlandesgericht  München,  Urt.  v.  24.  September  1896  u.  a. 

«)  R.G.  I.  Urt.  V.  1.  Oktober  1885;  II.  v.  29.  November  1889;  IV.  v. 
6.  März  1896  u.  a. 

T)  R.G.  I.    Urt.  V.  10.  Januar  1893. 


:    Verfälechur  _ 

-__fi»  J-j-T"      

Falle    gibt    die    Bestimmung   des 

vor  und  uach  der  Inversinn  und  die  Osnzonpi-dbe  Aufschluß;  es 

;li  2»  benchten,  daß  ein  Teil  des  vorhantleueu  Aehrnodextrina  III 

i  hydrolysiert  wird.     War  das  Hier  sthon  vor   iHugerer  Zeit  mit 

ker  «ersetzt  worden,  so  ist  dieser  durch  das  Invertiu  des  Bieres 

rolyHiert;    falls   die  gebildete  Glukose    uad  Lftvuloae  uocli  mcht  ver- 

sind.    knnn    aacb    liier   die    Osaznnprobe    Aufschlnn    geben.      Der 

reis  eines  Kohrznckerzusatzes  ist  jedoch  nur  als  erbracht  anzusehen. 

Inversion  und  Osnzouprobe  Uberetnstimnien '). 

)er  Nai'liweis  eines  StHrkexuckerzusatzes  ist  zurzeit  nicht  mit 
iHliinintheit  zu  erbringen ,  da  Uns  bei  der  Osazonjirabu  entstehende 
Plnkiisftzon  ebenBi>gnt  aus  invertiertem  oder  durch  Hydrolyse  von 
ullose  entstandenem  Rohrzucker  wie  au»  zugesetztem  un vergorenem 
Hrheiucker  gebildet  wurden  sein  kann. 

Der  Zusatz  von  Zucker  jeder  Art  zu  untergKrigem  Bier  ist  durch 
i  Steuergesetzc  im  gnnzeu  Heiehe  verboten. ;  er  ist  auch  als  Ver- 
e  des  Nalirungsmittelgesetzex  zu  beurteilen.  Das  gleiche 
It  fllr  den  Zusatz  von  Zucker  zu  obergitrigen  Bieren  in  Bayern, 
pBctfemberg  und  Baden,  während  in  den  Übrigen  Staaten  des  Reiches 
r  Zusatz  von  technisch  reinem  Rohr-,  Rüben-  und  Invertzucker  sowie 
B  StBrkezucker  zu  obergärigen  Bieren  zulKssig  ist.  In  dem  Zusatz 
nicht  reinen  Zackers  ist  auch  in  diesen  Lundern  eine  Ver- 
zn  erblicken  ^). 
Jalzsurrogate.  Als  Ersatxstoffe  für  Malz  können  nebenden 
1  Ziickerarten  in  Betracht  kommen :  Weizen,  Mais,  Hirse,  Hafer, 
9  und  andere  stärkemehlhaltige  FrUchte.  zum  Teil  in  Form  von  Malz. 
Einig«  dieser  Surrogate,  wie  Starke  und  Reis,  sind  sehr  arm  an  Stick- 
»löffcuba tanzen  und  enthalten  keine  oder  nur  geringe  Mengen  von  Penlo- 
uaeii:  die  aus  ihnen  erzeugten  Biere  sind  daher  auch  )irmer  an  diesen 
Stoffen  und  in  der  Kegel  nicht  so  vollmundig  wie  reine  Malzbiere.  In 
etickstoflVeicher  Rohfrucht  befindet  sich  der  grfilite  Teil  der  Stick- 
sto6suk«tanxen  in  nnllslichem  Zustande,  während  er  im  Malze  zn  hohem 
Prnstentsatze  in  lOelichcr  Form  eulbalteu  ist.  Das  Estrakt  des  Rohfrucht- 
bieres wird  daher  meist  atickstoSHrmer  als  das  des  reinen  Malzbieres 
sein.  Es  hängt  von  der  Natur  und  Menge  der  angewendeten  Surrogate 
nb,  ob  der  Stickstuffgebalt  des  Bierestraktcs  so  weit  gesunken  ist,  daß 
liieraiis  imf  die  Mitverwendung  von  Surrogaten  geschlosseu  werden 
Juan.  Nach  E.  Prior")  beträgt  der  Stickstoffgehnit  des  Extraktes  reiner 
e  mindestens  1  ".'u  vom  Extrakt :  ergibt  die  Analyse  eine  Zahl  unter 
so  kann  mit  Sicherheit  Surrogat  verbrauch  angenommen  werden. 
^nn  das  Malz  nicht  sehr  reich  an  Diastaae  und  der  Prozentgehalt 
k  Surrogates  nicbt  unerheblich  war,  so  ist  das  unter  Zusatz  des  letzteren 


MTw^L  E.  Prior,  Chemie  n.  Physiologie  des  Malzes  u 
•)  Vrrgl.  B.G.  II,  Urt.  v.  4.  W&n  18S4. 
i  k  c  8.  497. 
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erzeugte  Bier  niedriger  vergoren  and  weniger  dextrinhaltig  ab  reine« 
Malzbier.  Bei  Verwendung  von  sehr  diastasereichen  Malzen  and  ge- 
ringem Prozentsatze  Surrogat  entstehen  sehr  zackerreiche,  hochvergftrende 
Würzen  und  dementsprechend  extraktarme,  alkoholreiche  Biere. 

Für  untergärige  Biere  sind  alle  Ersatzstoffe  für  Crerstenmalz 
durch  die  Steuergesetze  verboten:  sie  bilden  zugleich  eine  Verftlschong 
wegen  Verschlechterung  (Entscheidung  tlber  die  Verwendung  von  Weizen 
zur  Erzeugung  von  bayerischem  Brauubier  ^).  Für  obergärige  Biere  ist 
auch  die  Verwendung  von  Malzen  aus  anderen  Gretreiden  als  Gerste  in 
allen  Bundesstaaten  gestattet;  ausgeschlossen  ist  durch  das  Brausteuergeseti 
(AusfÜhrungftbestimmungen  §  1  Abs.  3)  und  durch  das  badische  Gesetz 
(Vollzugsverordnung  §  2  Ziff.  2)  die  Verwendung  von  Keis.  Die  Ver- 
wendung anderer  Ersatzstoffe  für  Gerstenmalz  bei  der  Bereitung  von 
obergärigem  Bier,  insbesondere  von  ungemälzten  Getreidefrüchten,  ist 
im  ganzen  Reiche  verboten,  bis  auf  die  im  §  1  des  Brausteuergesetzes 
angeführten  Ausnahmen. 

6.  Glyzerin.  Ein  Zusatz  von  Glyzerin  wird  durch  dessen  Be- 
stimmung nachgewiesen  (s.  Vereinbarungen).  Normales  Bier  enthält  nie 
mehr  als  0,3  ®/o  Glyzerin,  meist  jedoch  erheblich  weniger.  Der  Glyzerin- 
zusatz erfolgt  zur  Verbesserung  des  Geschmackes,  der  dadurch  stißer, 
runder,  „vollmundiger"  wird;  dadurch  wird  der  Glaube  erweckt,  daß 
ein  extraktreicheres,  also  wertvolleres  Bier  vorliege.  Er  stellt  also  eine 
Verfälschung  dar,  abgesehen  davon,  daß  er  auch  durch  das  Verbot  der 
Steuergesetze  getroffen  wird. 

7.  Süßholz  und  Sußholzextrakt.  An  Stelle  von  Kohlen- 
hydraten wird  dem  Bier  auch  Süßholz  oder  Extrakt  daraus  zugesetzt; 
der  Nachweis  erfolgt  durch  die  Bestimmung  des  Glycirrhizins  nach  de© 
Verfahren  von  R.  Kays  er*).  Dieser  Zusatz  ist  ebenso  zu  beurteilen 
wie  der  des  Glvzerins^). 

8.  Künstliche  Süßsto f f e.  Hiervon  gilt  das  gleiche.  Der 
Zusatz  künstlicher  Süßstoffe  ist  außerdem  durch  das  Süßstoffgesetz  vom 
7.  Juli  1902  verboten.  Der  Nachweis  geschieht  nach  den  bekannten 
Methoden. 

•9.  Zusatz  von  Konservierungsmitteln.  Zur  Erhöbung 
der  Haltbarkeit  werden  dem  Biere  Schweflige  Säure  resp.  ihre  Salze 
(saures  schwefligsaures  Calcium,  Natrium  oder  Kalium) 
zugesetzt.  Es  ist  jedoch  zu  beachten ,  daß  diese  auch  zur  Desinfektion 
der  Geschirre  und  Schläuche  dieuen  und  infolgedessen  bei  ungenügender 
Beseitigung  als  zufällige  Verunreinigung  im  Biere  auftreten  können. 
Auch  aus  geschwefeltem  Hopfen  kann  Schweflige  Säure  in  das  Bier 
gelangen.  Nach  den  Vereinbarungen  können  größere  Mengen  von 
Schwefliger  Säure,  welche  durch  mehr  als  10  mg  schwefelsaures  Baryum 


»)  München,  Urt.  v.  24.  Februar  1882,  vergl.  St  eng  lein,  1.  c.  S.  345. 
^  Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  1885,  166. 
»)  Vergl.  R.  G.  I.    ürt.  v.  18.  Dezember  1882. 
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»IIB  200  c<;m  Bier  angezeigt  werden,  als  zum  Zwecke  der  Haltbarmachung 
xngesetzt  angesehen  werden. 

Von  den  zum  ausgesprochenen  Zwecke  der  Konservierung  dem  Biere 

mgesetzten  Mitteln  ist  wohl   das    am  meisten  verbreitete  die  8  a  1  i  z  y  1  - 

tiare.    (Über  den  Nachweis  vgl.  Vereinbarungen,  Heft  III,  S.  11.)    Da 

«bese  auch  in  der  Mälzerei  und  zum  Abwaschen    der  Hefe  Verwendung 

'findet,    so   kann   sie    in  geringen  Mengen  aus  dem  Malz  oder  der  Hefe 

in  das  Bier  übergehen :    eine    schwache   Reaktion   auf  Salizylsäure   läßt 

daher  noch  nicht  auf  einen  absichtlichen  Zusatz  schließen. 

Letzteres  gilt  auch  von  der  Borsäure,  welche  nach  Brand  zu 
den  normalen  Bestandteilen  des  Hopfens  zählt.  Ihr  Zusatz  zum  Bier 
durfte  übrigens  selten  vorkommen. 

Sonst  kommen  hier  noch  Fluorverbindungen,  Wassersto f f - 
snperoxyd,  Formaldehyd  und  Benzoesäure  in  Frage,  die  ver- 
einzelt beobachtet  wurden. 

Nach  den  Steuergesetzen  ist  der  Zusatz  aller  dieser  und  ähnlicher 
Hittel  verboten. 

Bei  den  meisten  dieser  Stoffe,  namentlich  bei  der  Schwefligen  Säure, 
kommt  die  Frage  der  Gesundheitsschädlichkeit  in  Betracht,  die  von 
einem  ärztlichen  Sachverständigen  beantwortet  werden  muß;  um  diesem 
die  nötige  Grundlage  zu  seinem  Gutachten  zu  geben,  ist  in  jedem  Falle, 
wenn  möglich,  eine  quantitative  Bestimmung  des  Konservierungsmittels 
«rfbrderlich. 

10.  Hopfenersatzstoffe.    Anstatt  des  Hopfens  soll,  nach  meist 

allerdings  wenig  verbürgten  Angaben,   eine  Anzahl  anderer  pflanzlicher 

Bitterstoffe    und   Alkaloide,    auch    Aloe    und    Pikrinsäure,    Verwendung 

finden.     Selbstverständlich    ist  ihr  Zusatz  schon  durch  die  Steuergesetze 

im  ganzen  Reiche  verboten.     Da  zudem   die  meisten  dieser  Stoffe  mehr 

oder  weniger  starke  Gifte  oder  drastisch  wirkende  Mittel  sind,  bedeutet 

ikr  Vorkommen    im    Bier    eine    Verletzung    der    §§    12    oder    14    des 

Xahrungsmittelgesetzes ,    sofern    nicht,    wie    bei  Pikrinsäure,  das  Cresetz 

vom  5.  Juli  1887  in  Anwendung  zu  kommen  hat.     Über  den  Nachweis 

siehe  Vereinbarungen.    Übrigens  wird  von  maßgebenden  Fachleuten  die 

tatsächliche  Verwendung  von  Hopfenersatzstoffen,  wenigstens  bei  deutschen 

Bieren,  stark  bezweifelt. 

11.  Neutralisationsmittel.  Zur  Neutralisation  von  sauerem 
(das  ist  verdorbenem)  Bier  werden  dem  Biere  Alkalien ,  meist  Natrium - 
bicarbonat,  zugesetzt.  FUr  einen  solchen  Zusatz  spricht  in  erster  Linie 
ein  höherer  Gehalt  an  Mineralstoffen,  ferner  ein  Gehalt  der  Asche  nn 
kohlensaurem  Alkali  (Aufbrausen  mit  Salzsäure).  In  den  meisten  Fällen 
ist  jedoch  der  Zusatz  an  Natriumbicarbonat  nicht  so  groß,  daß  der  Ge- 
halt von  0,8  ^'o  an  Mineralbestandteilen  überschritten  wird ;  bei  solchen 
mäßig  neutralisierten  Bieren  iindet  auch  mit  Salzsäure  kein  Aufbrausen 
<]er  Asche  statt,  weil  teilweise  die  Alkaliphosphate  sich  beim  Glühen 
mit  den  Karbonaten  zu  zweibnsisch  phosphorsauren  Salzen  umsetzen, 
teilweise  die  phosphorsauren  Salze    die  Kohlensäure  austreiben  und  mit 
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den  Karbonaten  unlösliche  Doppelsalze  bilden.  Oft  weist  auch  eine 
geringe,  unter  1,2  ccm  Normalalkali  für  100  Gramm  liegende  AciditiU 
auf  eine  stattgehabte  Neutralisation  hin.  Der  quantitative  Nachweis 
eines  Zusatzes  von  Neutralisationsmitteln  kann  mit  genügender  Sicher- 
heit und  Genauigkeit  mit  dem  Verfahren  von  E.  Spaeth^)  erbracht 
werden. 

Der  Zusatz  von  Neutralisationsmitteln  geschieht,  um  sauerem,  das 
ist  verdorbenem  Bier,  den  Schein  der  normalen,  also  der  besseren  Be- 
schaffenheit zu  verleihen;  er  stellt  also  eine  Verfälschung  dar').  Oft 
wird  ein  solcher  Zusatz  die  Zersetzung  des  Bieres  noch  befördern  and 
dessen  gesundheitsschädlichen  Eigenschaften  erhöhen^). 

12.  Moussierpulver.  Unter  diesem  Namen  wird  schalem,  ab- 
gestandenem Biere  manchmal  ein  Gemisch  von  Natriumbicarbonat  und 
Weinsäure  zugesetzt,  um  ihm  durch  die  entstehende  lebhafte  Kohlen- 
säureentwicklung den  Schein  der  Frische  (der  besseren  Beschaffenheit) 
zu  geben.     Der  Nachweis  geschieht  in  bekannter  Weise. 

13.  Färben    des  Bieres.      Zum   Färben   des   untergärigen 
Bieres  darf  im  ganzen  Heiche  nur  Farbmalz  und  Karamelmalz  (Grersten- 
malz !)    oder    ein    daraus   bereitetes    sogenanntes   Farbebier  Verwendui^ 
finden.     Für    obergäriges  Bier  dUrfen  außerhalb  Bayerns,  Wtlrtte«^' 
bergs    und  Badens    auch    Farbmittel    in  Anwendung   kommen ,    die  ati* 
anderen  Malzen    oder    aus  technisch  reinem  Rohr-,  Rüben-  oder  Inver^' 
zucker  oder  aus  Stärkezucker  hergestellt  wurden  (sogenannte  Biercouleu/*' 
Zucker  couleur). 

Dagegen  verstößt    der  Zusatz  von  anderen  Färbemitteln  (Teerfarb^ 
Stoffe ,    pflanzliche  Zubereitungen)    sowohl    gegen  die    Steuergesetze    als 
auch,  falls  sie  einem  minderwertigen  Bier  den  Schein  eines  wertvolleren 
geben  sollen"*),  gegen  §   10  des  Nahrungsmittelgesetzes. 

Über  den  Nachweis  von  Teerfarbstoffen  vergleiche  Vereinbarungen, 
Heft  in,  S.  14.  Die  anderen  Bierfärbemittel  sind  meist  nicht  mit  Sicher- 
heit festzustellen. 

Nachmachnng. 

Als  nachgemacht  im  Sinne  des  §  10  N.M.G.  hat  ein  Bier  zu 
gelten ,  welches  nur  die  äußere  Beschaffenheit  (Farbe,  Aussehen) ,  nicht 
aber  die  Zusammensetzung  und  den  Gehalt  desjenigen  Bieres  besitzt, 
dessen  Bezeichnung  es  trägt.  Dabei  kann  es  als  „Bier"  schlechthin 
doch  von  normaler  Zusammensetzung  sein  und  insbesondere  den  gesetz- 
lichen Anforderungen  genügen.  Es  wird  sich  dabei  in  der  Regel  um 
die  Unterschiebung  von  minderwertigen  Bieren  an  Stelle  von  solchen 
bestimmter    Herkunft   und    Güte    handeln.     So    wurde   z.  B.    als   nach- 

*)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie  1898,  4. 

2)  R.  G.  I.    Urt.  V.  21.  Mai  1885  und  30.  November  1885. 

*)  Vergl.  J.  B.  Lehmann,  1.  c,  S.  487. 

*)  R.G.  I.    Urt.  V.  30.  März  1885. 


'  Nachgemachtes,  verdorbeoes  Bier. 

olitBB  bSlmiisclies  U'ivr    eine  Mischung    aus    drei  Teiion  ge- 
«illiulitrbeii  LagerUers  mit  einem  Teil  einfallen  IJiers  auerkaniit '). 
Man  trifft  aber  audi  Kuuetjiroilukie.     So  teilt  A.  Beytliieu')  die 
immensetsnug    einer    Anzahl    uat^bgemHchter    Malzbiere    mit, 
i  nichts    weiter   als  gowühnlti'lic  einfaclie  Biere  darstellten,    denen 
JrIi  ZiiBntx  von  Zucker  und  brauner  Farbe  ein  besBerer  Austrich  vfir- 
'ordcu  war,    und   die  unter  der  Bezeichnung  „Malzbier"   in  den 
tehr  gelangten  ^). 

AU  Nachahmung  dee  als  NahruugsuHitel    augeaeh(^nen  Malzbier- 
nktes    wurde    ein    Erzeugnis    beurteilt*),    welches    die    Aufschrift 
„Malsbiere^itrakt    zur    Herstellung    eines    augeuetim    schmeckenden 
Rnden  Uaufibiers",   und  aus  20  kg  Malzextrakt,  90  kg  Kandiszucker, 
Ikg  Znckerconteur,    6  g  Hopfenöl  sowie  üopfeublUtenabkochnng  her- 
lltelh  war. 

Verilorbenes  Bier. 

Sninem  Gehalte  an  Kohlenhydraten,  Eiweißatofieu  und  Alkohol  ent- 

ecbend    bietet    das    Bier    Mikroorganismen    aller    Art    einen    äußerst 

UBtigen    Nährboden    und    ist    daher    durch    deren    TUligkeit    manchen 

Änderungen  ausgesetzt,  die  es  als  verdorben  erscheinen  lassen. 

Nach  den  Vereinbarungen  der  Freien  Vereinigung  bayerischer  Ver- 

r  der  augewandten  Chemie  sind  im  Verkehr  nicht  zul&ssig-. 

a)  sauere  Biere; 

b)  Biere,    welche    einen  ekelerregenden  Geschmiick    und  Geruch 
besitzen; 

c)  trabe  Biere,    gleichgültig    von    welcher  Ursache    die  Trübnng 
herrührt ; 

d|  durch  suspendierte  Hefe  nicht  vollkommen  klare,  d.  h.  acUleierige 
oder  staubig  erscheineude  Biere.  deren  wirklicher  VergBLrnngs- 
grad  unter  48  */o  liegt ; 
e)  Biere,  welche  ilnrch  Bakterien  achleierig  erscheinen  und  gleich- 
zeitig Anzeichen  von  Verderbnis  haben. 
Sauere  Biere.    Ein  Bier  gilt  als  stichig  oder  sauer,  wenn  seine 
AcidilSt  (nach  dem  Entfernen  der  K<dilensäure)  mehr  als  3  ccm  Norraal- 
«Uuüi  fitr  100  ccm  Bier  betragt,  und  wenn  zugleich  sein  Geschmack  die 
eingetretene  Säuerung    erkeuueu    lußt.     Letztere    wird    durch    Bakterien 
bewirkt    und    rührt    vorwiegend    von    der    Bildung    von    Essigsäure    her, 
I  welche  das  Geschmacksorgan  außerordentlich  empfindlich  ist.    Ein 
ICrer  Säuregehalt    kann    indessen    auch    durch    vermehrte   MilchsUnre- 
Bung    bedingt  seiu,    wie  dies  namentlich  bei  obergärigeu  Bieren  Jifter 
[  Fall    ist,    ohne    daU    diese  verdorben    wären:    in    solchen  Fällen  ist 

')  R.C.     Urt.  V.  20.  Mai  1S89. 

*)  Jahresbericht  d.  Unterauchnngsamtes  Dresden  1902,  28. 
•)  Vergl.  Landgcr.  Dresden,  Urt.  v.  30.  November  1899. 
')  Oberlandeager.  Möuchcu.  Urt.  v.  12.  Detember  laSti. 
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der  sauere  Geschmack  nicht   unangenehm,    er   wird  sogar    bei  manchen 
Biersorten  direkt  erwartet  (englische  Biere  usw.). 

Ein  Verdacht  eingetretener  Säuerung  muß  durch  Bestimmung  der 
fluchtigen  Säuren  bestätigt  werden.  Nach  Prior  ^)  schwankt  die  Menge 
der  fluchtigen  Säuren  zwischen  2,7  bis  3,0  und  7,5  ccm  Vio  normaler 
Lauge  fUr  100  ccm  Bier.  Sauere  Biere  liefern  stets  erheblich  höhere, 
meist  Über  8  ccm  betragende  Werte. 

Sauere  Biere  sind  meist  auch  bakterientrUb  und  enthalten  im  Absatz 
dann  viele  E^sigsäurebakterien. 

Ekelerregender  Geschmack  und  Geruch  bei  Bieren  kann, 
außer  durch  die  besprochene  Säuerung,  durch  verschiedene  Bierkrank- 
heiten hervorgerufen  werden;  letztere  haben  ihre  Ursache  fast  immer 
in  grober  Unreinlichkeit  im  Betriebe.  Auch  können  zufällige  oder  ab- 
sichtliche Beigaben  verdorbenen  Bieres,  Verwendung  verunreinigten 
Wassers,  Infektion  mit  gewissen  Hefen,  Bakterien  oder  Schimmelpilzen, 
schlechte  und  zu  lange  Lagerung,  Fabrikationsfehler  u.  dergl.  den  An- 
laß zu  den  Geschmacks-  und  Geruchsveränderungen  geben.  Der  Nahrungs- 
mittelchemikcr  hat  unter  allen  Umständen  jedes  Bier  mit  ekelerregendem 
Geschmack  und  Geruch  als  verdorben  zu  beanstanden,  einerlei  ob  er 
in  der  Lage  war,  die  Ursache  der  Geschmacks-  oder  Geruchsverderbnis 
feststellen  zu  können  oder  nicht  ^). 

TrUbe  Biere.  Starke  Trübungen  und  Absätze  soll  ein  regelrecht 
hergestelltes  Bier  unter  keinen  Umständen  aufweisen.  Jedoch  ist  zu 
beachten,  daß  auf  der  Flasche  reifende  Biero  einen  ihnen  eigentumlichen 
Bodensatz  enthalten.  Nach  den  Vereinbarungen  der  Freien  Vereinigung 
bayerischer  Vertreter  der  angewandten  Chemie  sind  nicht  vollkommen 
klare,  das  heißt  staubig  oder  schleierig  erscheinende  Biere  im  Verkehr 
noch  zulässig,  wenn  die  staubige  Beschaffenheit  veranlaßt  ist: 

durch  Eiweiß  (Glutin-)Körperchen ; 

durch  Dextrine  (Amylo-  und  Erythrodextrine  oder  gummöse  Stoffe); 
durch  Hopfenharzausscheidungen ; 

durch  Hefe,    wenn    zugleich  der  wirkliche  Vergärungsgrad  48 '' o 
oder  darüber  beträgt. 

Schales  Bier.  Wenn  das  Bier  seine  Kohlensäure  zum  größten 
Teil  oder  ganz  verliert,  so  büßt  es  seinen  Genußwert  ein,  es  wird  schal, 
„es  steht  ab'^.  Dieser  Zustand  kann  durch  unsachgemäße  KellerfÜhmng. 
durch  hohe  Temperatur  der  Keller  oder  zu  langes  unzweckmäßiges 
Lagern  hervorgerufen  werden.  Außerdem  tritt  er  ein,  wenn  Bier  einige 
Zeit  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  offenen  oder  nicht  hermetisch  ver- 
schlossenen Gefäßen  steht. 

Bier  ist  vermöge  seines  erfrischenden  Geschmackes  und  seiner  Zu- 
sammensetzung (Kohlensjlure!)  ein  Genußmittel.  Genußmittel  mUsseu 
anregend  sein ,    um    als    solche    zu  wirken ;  schales  Bier  ist  daher  nicht 


*)  Vereinbarungen,  betr.  Unters,  u.  Beurteilung  d.  Bieres,  8.  37. 
2)  Dortselbst,  S.  :38. 


■  OennBmitrel,  es  ist  als  aolchoe  verdorben,    ähk  diesem  Grunde  ist 
.  «uch  in  Mlliichen  die  Abgabe  sdialun  Bieres  durdi  ortspolizeiliciie 
whrift  rerboton. 
Venu  Bier    l&ngere  Zeit   in   offenen  6e{^lien  steht ,    so    teilen   sieh 
n  Ge^chmacke  außerdem  leicht  GerUelie  (Tabnksrancli,  übelriocbendo 
tshaaslaft  a»w.  |  mit,  die  ebenfall^i  seinen  Oenuliwert  beeiiitrücbtigen ; 
inti-rliegt  derartiges  Bier  leicht  der  Einwirkung  niederer  Orgnnis- 
,  wird    §auer  und  gesiindheitlicb  oft  bedenklich  verftnderl.    Deabalb 
In    es    in    ÜAyeru    niii'h    durch    ober|)(>lizeiliche    Vorschrifteu    verboten, 
Xeig-    und    Troijfbier  in  den   Schankbikalen   anfzubewaliren    wnd  bereit 
I    au  balten. 

^^H     Bier,  das  eine  wenn  auch  nicht  lange  Zeit  nach  dem  Abzapfen  im  Glase 
^^^ptandcn  hat,  steht  frisch  verzapfti'm  Bier  im  GcnuBwcrte  erheblich  nach. 
^^^■er   in   einer   Wirtschaft   Bier   bestellt,    der   verlungt   und   erwartet   lediglich 
I      frisch  gezapftes  Bier  xa  erhallen.    Erhält  er  statt  dessen  Bier,  das  nur  teil- 
weise irisch  gezapft  ist  und  toilweiae  schon  im  Glase  gestanden  hat,  so  erhält 
er  ein  GenaUmittcl.  dessen  normale,  vom  Käufer  vorausgesetzte  Bescbaffenbcit 
verschleihlert  ist'). 

Ira  Anschluß  hieran  ist  noch  einiges  flber  die  im  Wirtscbaftsbetrieb 
sieb    ergehenden    Keetbiere    /u    sagen.      Man    kann    im    allgemeinen 
Igende  Arten  nnterscheideu: 

Das    sogenannte  Falirestbier,    das    ist  das  Bier,    welches  in 
sr  Menge  von  einem  auf  den  anderen  Tag  im  Fasse  zurückbleibt 
n    aicli    noch    ganz    einwandfrei    ist.      FUr    dessen    Ausschank    am 
fclisten  Tage  muß  entweder   der  Spnnd    des  Fasses   dicht  verschlossen 
■  das  lüev  in  woblgereLnigte,  Iiermetisch  verschlossene  FJascben  ab- 
rollt und  kühl  aufbewahrt  werden. 

Das  sogenannte  Neige 
malen  Ausschänke  im  Fasse  zurückbleibende  und  o 
sn,  Kippen)    des    Fasses    entleerbai 
1  PeehstUckehen  und  H<dzteilchen  verunreinigt  i 
ir  Kohlensäure  verloren.     Nach  i 
ilitXtsrateB   in   Wi 


,  das  beilit  der  beim 
t  rlnrcb  Umsttlrzen 
Es    ist   gewöhnlich 
lud  hat  den  größten 
rutachteu  des  Obersten 
.    solches    Bier    als  Abfallbier    /u    betrachten 
rf  frischem  Bier  nicht  beigemengt  werden. 
Das  sogenannte  Überlau  fbier  oder  Tropf  hier,    das  beim 
denken    der  Trinkgetäße    oder    beim  Spritzen  des  üierbahus  ilber- 
I  Bier,  welches  in  untergestellten  GefUßen  aufgefangen  wird.     Da 
1  den  gebrauchten    oder  nicht  gebrauchten  Trinkgefllßen  und  mSg- 
LB«  dabei  auch  Über  die  HUnde  des  Einschenkers  herablSuft,  da 
r  gewöhnlich  in  offenen,  der  Luft  und  der  BeBchmutzung  durch 
Insekten  usw.  ausgesetzten  Gefilßen  aufgefangen  wird,  ist  es  ekel- 
ten Verunreinigungen    aller  Art    ausgesetzt.     Da/u  kommt,    daß 

')  Landger.  Frankfurt  a.  M.,   Urt.  v.  5.  Dezember  1901;  yergl.  aucb  R.O.- 
V.  S.  F«br.   1B!>7. 

»)  Vergl.  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  GeauBm.  1901,  *,  1184. 
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ein  fokbe»  Bier  nach  wenigen  Miniiteii  ab^cstandem  nd  mMtx  ist  £i 
iftt  dahcrr  anter  allen  UmsULnden  als  rerdorben  za  befrachten:  sein  Za- 
»atz  zo  fruthem  Bier  bildet  eine  Verfillscbnn^ '  t 

4.  Die  Bierneigen  fancb  Neigbier),  die  in  den  TrinkgefilfieB 
der  Ga«te  stehengebliebenen  Bierreste,  die  oft  Speisereste  iTleisch-,  Eise-, 
Brotstttekchen j .  Teilchen  von  Tabakbllttem .  Zigarrenasehe.  Speiekd 
(Schleim;.  Insektenteile,  Hefe,  Pilzfsiden.  Gewebefiueni(Ton  Tischdecken). 
Holz-  nnd  Pechteilchen,  Sand  usw.  enthalten:  (der  Nachweis  dieser  Yer- 
nnreinignngen  ist  gewöhnlich  leicht  mikroskopisch  zn  erbringen  und  da- 
doreh  das  Bier  als  Biemeige  zu  kennzeichnen).  Ohne  an  sich  rerdorb^ 
(das  heißt  saoer)  oder  gesnndheitschädlich  sein  zn  brauchen,  ist  derartiges 
Bier  in  hohem  Grrade  anappetitlich  und  ekelerr^end  und  daher  nun 
mindesten  in  seiner  Beschaffenheit  verschlechtert :  sein  Zosatz  zn  frischem 
Bier  ist  nach  zahlreichen  gerichtlichen  Entscheidnngen  *)  eine  Ver- 
ftlschnng  im  Sinne  des  Nahrangsm ittelgesetzes. 

Durch  Beimi»chang  der  vorstehend  unter  2,  3  und  4  genamiten 
Kestbiere  wird  unter  allen  Umständen  eine  Verschlechterung  des  frischen 
guten  Bieres  herbeigeführt :  dabei  behält  letzteres  meistens  den  ursprüng- 
lichen Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  bei. 

Im  allgemeinen  gilt  jedes  Bier  als  verdorben,  dem  ekelerregende 
oder  zur  menschlichen  Nahrung  nicht  geeignete  Gegenstände  beigemischt 
sind;  ho  z.  B.  auch  Bier,  bei  dessen  Bereitung  eine  Katze  mitgekocht 
wurde  '). 

Oesnndheitssehädliches  Bier. 

Verschiedene  der  als  Verfälschung  des  Bieres  geltenden  Zusätze  be- 
sitzen die  Eigenschaft,  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen:  so 
manche  der  zur  Konservierung  zugesetzten  Stoffe ,  besonders  wenn  ihre 
Menge  eine  gewisse  Höhe  Übersteigt  (Schweflige  Säure,  Fluorverbindungen 
usw.),  manche  der  als  Ersatz  angeführten  pflanzlichen  Bitterstoffe,  dann 
Pikrinsäure  usw. 

Durch  Zufall  können  auch  Gifte  in  das  Bier  gelangen.  So  wurden 
vor  einigen  Jahren  in  England  in  Bieren  schädliche  Mengen  von  Arsen 
gefunden ,  die  aus  dem  zur  Herstellung  der  Biere  verwendeten  Zucker 
stammten ;  in  diesen  waren  sie  durch  unreine,  stark  arsenhaltige  Schwefel- 
säure geraten*). 

Auch  auf  die  Möglichkeit  des  Vorkommens  schädlicher  Metalle  im 
Bier  sei  hingewiesen,  besonders  von  Blei,  welches  von  dem  zur  Reinigung 
der  Bierflaschen   verwendeten    Bleischrot    in    diesen    zurückbleibt  (vergl 

*)  Oberlandesger.  München,  ürt.  v.  24.  September  1896;  Landger.  I, 
Berlin,  Urt.  v.  lö.  Oktober  1900;  Landger.  Chemnitz,  Urt.  v.  5.  Oktober  1900; 
u.  a.  m. 

«)  R.G.  L  Urt.  V.  1.  Oktober  1885;  R.G.  H,  Urt.  v.  29.  November  1889; 
Oberlandesger.  München,  Urt.  v.  24.  September  1896;  u.  a.  m. 

•)  Vergl.  Stenglein  1.  c.  :346. 

^)  Vergl.  Bericht  d.  Kommission  über  Arsenik  im  Bier  usw.  Analyst.  1901^ 
26,  13. 
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''erbot    des  §  2,  Ziff.  8,  Abs.  2  des  Gesetzes,    betr.    den  Verkehr  mit 
lei-  und  zinkhaltigen  Gegenständen,  vom  25.  Juni  1887). 

Alle  verdorbenen,  insbesondere  die  saueren  und  trüben  Biere  sowie 
[alle  Biere  von  ekelerregender  Beschaffenheit  (Restbiere  u.  dergl.)  stehen 
an  Verdachte,  gesundheitsschädlich  zu  sein.  Im  einzelneu  Falle  erfolgt 
die  Beurteilung  dieser  Eigenschaft  durch  den  ärztlichen  Sachverständigen. 

Begutachtung. 

Beispiele. 

Die  Begutachtung  eines  Bieres  iubezug  auf  seine  Qualität,  auf 
Fabrikationsfehler  u.  dergl.  ist  nicht  Sache  des  Nahrungsmittelchemikers. 
Dieser  beschränke  sich  darauf  festzustellen ,  ob  ein  Bier  gesund ,  ver- 
dorben oder  verfälscht  ist,  bzw.  ob  es  gesetzlich  nicht  zulässige  Stoffe 
enthält. 

Die  Angabe  der  Analjsendaten  geschieht  beim  Bier  als  Gramm  in 
100  Gramm. 

1.    Bier  mit  Wasserzusatz  (hefe trübe). 

Die  Geschmacksprobe,  welche  gleich  nach  dem  Eintreffen  des  Bieres 
vorgenommen  wurde,  ließ  schon  vermuten,  daß  dieses  stark  mit  Wasser 
versetzt  sei.     Die  Untersuchung  ergab  folgendes: 

Äußere   Beschaffenheit:   auffallend   hellfarbig,    vollständig 

trübe. 
Geschmack:  auffallend  dünn. 
Mikroskopischer   Befund:    die    Trübung    war    durch    Hefe 

veranlaßt. 
Spezifisches  Gewicht  bei  15<>  C  .     .     .       1,0086 
Ursprünglicher  Extrakt  der  Würze  .     .       8,72  ^lo 
Vergärungsgrad  (wirklicher)     ....     59,80  „ 
Acidität  für  100  g  Bier 2,66  ccm  Normalalkali. 

In  100  Gramm  sind  enthalten: 

Alkohol 2,64  g 

Extrakt 3,51  „ 

Mineralbestandteile 0,185  „ 

In  diesem  Aualjsenbilde  bleiben  alle  Werte,  insbesondere  die  Zahlen 
für  Mineralstoffe,  Alkohol  und  Extrakt  und  der  aus  letzteren  sich  be- 
rechnenden Stammwürze  weit  hinter  denen  eines  normalen  Bieres  zurück ; 
dieser  Umstand,  wie  auch  der  auffallend  wässerige  Geschmack  lassen 
auf  einen  erheblichen  Wasserzusatz  schließen.  Um  dessen  Größe  kennen 
zu  lernen,  wurde  die  Entnahme  einer  Probe  von  dem  Sude,  dem  das 
verdächtige  Bier  entstammen  sollte,  in  der  Brauerei  angeordnet.  Die 
Untersuchung  dieser  Vergleichsprobe  ergab : 

Äußere  Beschaffenheit :  klar,  dunkler  in  der  Farbe  als  die 

verdächtige  Probe. 
Geschmack:  normal. 

25* 
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Spezifisches  Gewicht  bei  15<>  C   .     .     .  1,0202 

Ursprünglicher  Extrakt  der  Würze  .     .  13,00  <^/o 

Vergämngsgrad  (wirklicher)     ....  49,40  „ 

Acidität  für  100  g  Bier 2,75  com  Normalalkali. 

100  Gramm  Bier  enthielten: 

Alkohol 3,33     g 

Extrakt 6,59     „ 

Mineralbestandteile 0,175  „ 

Durch  den  Vergleich  der  verdächtigen  Probe  mit  der  vorstehenden 
wird  der  Wasserzusatz  zweifellos  bewiesen.  Dieser  berechnet  sich  «la 
den  Stammwürzen  der  beiden  Biere  folgendermaßen: 

a)  Gehalt  des  verdächtigen  Bieres  an  zugesetztem  Wasser: 

8,72  :  100  =  13,0  :  x;  x  =  32,93; 
d.  h.  i  n  100  g  des  verdächtigen  Bieres  sind  32,93  g  zugesetzte» 
Wasser  enthalfen. 

b)  Größe  des  Wasserzusatzes: 

100  :  8,72  =  7  :  13,0;  y  =  149: 
d.  h.  zu  100  g  guten  Bieres  wurden  49  g  Wasser  zugesetzt^ 

Gutachten:    Nach    diesem    Befunde   hat    das   zur    Untersuch'*^ 
vorgelegte    Bier    einen    starken    Wasserzusatz    erfahren,    und    zwar     ^ 
rechnet  sich ,    daß    in  1  Liter    des    verdächtigen  Bieres    etwa  325  g   ^   ^ 
gesetztes  Wasser  enthalten  sind ,    bzw.    daß    zu  je  1  Liter  guten  Bie 
etwa  490  g  Wasser  zugesetzt  wurden. 

Durch    die    Beimischung   des    keinerlei    Nähr-    und    Genußwert  b  "^ 
sitzenden  Wassers  wird  das  Bier  in  allen  seinen  Bestandteilen  verdün^ 
und  in  seinem  Wert  als  Nahrungs-  und  Genußmittel  herabgesetzt.    Dies 
Herabminderung  ist  im  vorliegenden  Falle  sehr  bedeutend,  da  die  Meng^^ 
zugesetzten  Wassers  etwa  ein  Drittel  des  Getränkes  ausmacht. 

Der  Zusatz  von  Wasser  zum  fertigen  Bier  bewirkt  demnach  eine 
Verschlechterung  des  letzteren,  stellt  also  eine  Verfälschung  dar. 

Auf  (rrund  der  starken  HefetrUbung  ist  außerdem  das  vorliegende 
Bier  als  verdorben  zu  bezeichnen.  Die  Ursache  dieser  Trübung  dürfte 
in  der  Verdünnung  mit  Wasser  zu  erblicken  sein,  durch  welche  die  Halt- 
barkeit   des    Bieres    beeinträchtigt,    das    Hefewachstum    begünstigt  wird. 

2.     Saueres  Bier. 

Äußere  Beschaffenheit:  trübe. 

Geruch :  säuerlich. 

Geschmack :  sauer,  widerlich. 

Miskroskopischer    Befund :    das    Bier    enthielt    massenhaft 

Kokken,  Diplokokken  und  Sarcina. 
Spezifisches  Gewicht  bei  15<>  C  .     .     .       1,0138 
Ursprünglicher  Extrakt  der  Würze  .     .        9,56  ®/o 
Vergärungsgrad  (wirklicher)    ....     50,30  ®/o 
Acidität  für  100  g 3,60  com  Normalalkali. 


Dier:   Begulftchlunp. 

I  100  g  Bier  wind  ^ntlinlteu: 

Alkohol 2.450  g 

Extrakt 4,750  , 

Mineralbestandteite 0,14^   „ 

Flüchtige  Sfture  fsb  EssigBÄure) 0.067    „ 

Die  das  aulassige  Maß  <:1,0)  weit  Oberarhreiteude  hohe  Azidität  iu 
bdung  mit  dem  sauere»  Geschmacke  des  Bieres  sind  die  Kenn- 
eiugetretener  SHuerung,  welche  in  dem  hnlien  Gehall  au  ÖUclitiger 
I  ihre  Beetftligiiug  und  durch  die  massenhaß  vorhandenen  Bakterien 
Erklärung  tiudet. 

Gutachten:  Die  vorliegende  Bierprobe  ist  wegeu  ihres  sauereu, 
äichen  OeechinackeH  und  ihrer  hohen  Acidiläi  in  Verbindung  mit 
hochgradigen  Bakterienirllbung  für  rerdorbeu  und  ungeeignet  zum 
cUichen  Cieuusse  zu  erkl&ren. 


■i. 


ali: 


rte 


Äußere  Ueschotfeabeit :    vollständig  trtlbe  (undurchsichtig), 
Geschmack:  schlecht,  verdorben, 

Drsaclie    der   Trtlbung:    nach    dem    mikroskopischen    und 
tu  i  kröche  mischen    Befunde    Kleister-    und   Bakterien- 
trübung. 
Spezifisches  Gewicht  bei   15"  C  .     ,     .       1,0195 
Ursprünglicher  Extrakt  der  Wflrze  .     .       9.90  "lo 
Vergärungsgrad  (wirklicher)    ....     40,70  "la 

ÄciditÄt  fUr  100  g  Bier 1,65  ctm  Normalalkali. 

100  g  Bier  enthielten: 

Alkohol 2,060  g 

Extrakt 5,880   „ 

Uineralbestandteile 0,308   „ 

Pbosphorsäure  (PjOb)  in  100  g  Asche    .     0,021   ^ 
Alkalität  der  Mineral  bestand  teile  aus 

100  g  Bier 0,92  ccm  Nonnalsfture. 

Verhalten  der  Asche  gegen  SalzsHure :  leichtes  Aufbrausen. 
Ztisatz  von  Natriumbicarbonat  zu  100  ccm  Bier    nach  der 
Methode  von  E.  äpaeth  bestimmt      1,4  g. 
leiner    Beschaffenheit   ( BakterientrUbnng)    und   seinem  Geachmacko 
[  das  Bier  fllr  verdorben  zu  erklSreu.    Im  Befunde  der  chemischen 
I    ^llt    zunilcbst    der   fUr    ein    mit    etwa    10"/«   Stammwürze    eiu- 
ifls  Bier    ungewöUnliih    hohe    Gehalt   an  Mineral  Stoffen  (0,303  gl 
i  Mißverhitltnis  zwischen   diesem  und  dem  Gehalte  an  Phosphor- 
(0,021  */ij    der  Asche)  auf.      Der    hierdurch    erregte    Verdacht    auf 
I  eiues    Neu trali sali onsmittels    wird    durch    die    hohe   AlkolitSt  der 
tlbeitand teile  und  deren  Verhalten  gegen  Salzsäure  (Kohlensäure- 
klniig)  bestiltigt,    und    zwar    deuten    diese  beiden  Momente  darauf 
em  Bier  Natriumbicnrbonat  zugesetzt  wurde.     Nach  dem  Vor- 
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fahren   von  E.  Spaeth   wurde   die  Höhe    dieses  Zusatzes   zu    1,4  g  in 
100  ccm  Bier  festgestellt. 

Gutachten:  Die  vorliegende  Bierprobe  ist  auf  Grund  ihres  Ge- 
schmackes und  ihrer  vollständig  trüben  Beschaffenheit,  die  auf  Kleister- 
und  Bakterientrübung  zurückzuführen  ist,  für  verdorben  im  Sinne  des 
Nahrungsmittelgesetzes  zu  erklären. 

Außerdem  hat  die  chemische  Untersuchung  ergeben ,  daß  diesem 
Biere  doppeltkohlensaures  Natron,  und  zwar  in  der  Menge  von  etwa 
140  Gramm  auf  je  1  Hektoliter,  zugesetzt  worden  ist.  Das  doppelt- 
kohlensaure Natron  dient  als  sogenanntes  Entsäuerungsmittel;  sein  Zn- 
satz erfolgt,  um  in  sauerem  Bier  die  Säure  zu  neutralisieren  und  so  die 
Säuerung  zu  verdecken;  er  hat  also  den  Zweck,  verdorbenem  oder  im 
Verderben  begriffenem  Bier  den  Schein  der  normalen,  d  h.  der  besseren 
Beschaffenheit  zn  verleihen.  Hierin  liegt  ein  Tatbestandsmerkmal  der 
Verfälschung. 

Das  vorliegende  Bier  ist  demnach  sowohl   als   verdorben    wie  auch 
als  verflllscht  im  Sinne  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879,  betreffend  den 
Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usw.,  zu  erachten.    Inwieweit  ein  derartiges 
Bier  geeignet  ist,  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen,  muß  ^.er 
Beurteilung  eines  ärztlichen  Sachverständigen  überlassen  bleiben. 

Selbstverständlich  bildet  der  Zusatz  von  doppeltkohlensaurem  Natx^ou 
zum  Bier  auch  eine  Verletzung  der  steuergesetzlichen  Bestimmungen.. 

4.    Nachgemachtes  Mal z b  1  e r  ^). 

Ein    als    echtes  Malzbier  bezeichnetes  Bier   hatte  folgende  .^5ii 
sammensetzung : 

Äußere  Beschaffenheit:  klar,  von  tiefbrauner  Farbe. 
Geschmack :  dünn,  süßlich. 

Spezifisches  Gewicht  bei  15®  C  .     .     .       1,0209 
Ursprünglicher  Extrakt  der  Würze       .       7,49  ®/o 

Vergärungsgrad 21,55  ®/o 

Acidität  fUr  100  g  Bier 1,80  ccm  Normalalkal '• 

In  100  Gramm  sind  enthalten: 

Alkohol 0,810  g 

Extrakt 5,880   „ 

Mineralstoffe 0,080  „ 

Stiokstoffsubstanz 0,130  „ 

Zucker  als  Maltose 3,720  „ 

Der  uiigomein  niedrige  Gehalt  an  Stickstoffsubstanzen  und  Mineral- 
bestandteilon ,  welche  hauptsächlich  zur  Schätzung  der  eingemaischtea 
Malzmengo  geeignet  sind,  weist  darauf  hin,  daß  die  vorliegende  Probe 
nur  einem  sogenannten  einfachen  Biere  von  höchstens  5  ^/o  Stammwürze 

>)  Nach  A.  Bcythien,  Jahresbericht  d.  Untersuchungsamtes  Dresden 
1902,  28. 


Bier:  Begatttchtung. 

der   geringe  ijroiseiitische  Stickstoffgebnll  dos  Bier- 
ffabtes    tmd    die    hohe,    nicht  aus  Maltose,    aoudern  luvertzueker    be* 
eilende  Zuckermeuge  auf  die  Verwendung  von  MalaBUrrogaten  —  Rohr- 
irker  —  zuriltrkznfUhren    ist.     Die    tiefbraune  Farbe    dieses  Getränkes  1 
l^t  auf  die  Yerwendang  von  Färbemitteln   hin. 

^■Gutachten:  Unter  echtem  Malzbier  versteht  mau  im  allgemeiuen 
Jpld  darauf  deutet  auch  m^bon  der  Name  bin  —  eiu  besnuderH  viel  Malz 
Hnlteudes ,  also  stark  eingebrautea  und  unter  Ausschluß  von  Surro- 
;U«n  liergestellteK  nntergüriges  Bier,  Im  Gegensatz  hierzu  liegt  hier  i 
lin  mit  nur  sehr  niedrigem  Makgelialt  eingebraates  segenanntea  ein-  , 
fkvliea  Diel'  vor.  dem  durch  Zusatz  von  Zucker  und  einem  braunen  Färbe- 
mittel (Biercouleur)  ein  etwas  vollerer  Geschmack  und  das  Aussehen 
ftioes  vollwertigen  Maixbierus  gegeben  wurde.  Das  Produkt  besitzt  also 
lor  den  üulieren  Schein,  nicht  aber  das  Wesen  eines  echten  Malzbieres, 
uit  desseu  Beiteichnung  es  offenbar  zum  Zwecke  der  Täuschung  ver- 
ebea  wurde;  es  ist  daher  als  nachgemacht  im  Sinne  des  Nahrongs- 
üttelgesetzes  zu  bezeichuen. 

Da  unter  Malzbier  ein  untergäriges  Bier  verstaudeu  wird,    so  liegt 
1  Zuckers  und  des  Färbemittels  eine  Ver- 

ag   der  steuergesetzlicheu  Vorschriften, 


Äußere  Beschaffenheit:    klar,    abgestandeu,    sehr  schwache 

Kuhlensäureentwickluug;  beträthtlichfr  Bodensatz. 
Geruch:  normal. 
Geschmack:  schal  nicht  sauer. 

Mikroskopischer  Befand:  Im  Bodensatz  konnten  neben 
Konglomeraten  von  Hefezeilen  Bakterien,  Holzpartikel- 
chen, PechstUckcben ,  Insektenglieder,  Brotkrumen 
(StUrke).  Fragmente  von  Tabakblatt,  rotgefärbto  Baum- 
wollfaeern  nnd  Sand  featgestcllt  werden. 
Spezifisches  Gewicht  bei  15  »0  .  .  .  1,0170 
Ursprünglicher  Extrakt  der  Würze    ,     .     12,90     g 

Vergftmngsgrad        53 ,48      „ 

Acidität  für  100g  Bier 2,65ccmSorm..Alkali. 

1  100  g  Bier  sind  enthalteu: 

Alkohol 3,58     g 

Extrakt 6,00     „ 

Uiueralbestandteile 0,202   „ 

<io  chemische  Zusammensetzung  dieses  Bieres  bietet,  abgesehen 
em  Uangel  uu  Kohlensäure,  nichts  Auffallendes,  Dagegen  geht 
den  mikroskopisch  nachgewiesenen  Bestandteilen  des  erheblichen 
odeasatzee  mit  Deutlichkeit  hervor,  daß  man  es  hier  mit  einem 
ifi     stehengebliebenen     Bierresten     zusammengegosseneu ,     sogenanntea 


Xeigbier  fpder  zam  mindesten  mit  einem,  stark  mit  solchem  venniachteu 
Biere  zu  tan  hat. 

Gutachten:  Die  äußere  Beschaffenheit  und  der  schale  Geschmack 
d';fi  vorliegenden  Bieres  tun  dar.  daß  dieses  abgestanden  ist.  d.  h.  es  hat  den 
größten  Teil  seiner  Kohlensäure  und  damit  seinen  Genußwert  eingebBßt. 
Wie  weiter  die  mikroskopische  Prüfung  des  ziemlich  betrichtlichen  Boden* 
Satzes  zeigt,  ist  dieses  Bier  in  ekelerregender  Weise  durch  allerhand ät(>ffe 
verunreinigt,  die  erkennen  lassen,  daß  es  Bierreste  beigemischt  enthftlt,  wie 
sie  in  den  Wirtschaften  in  den  Gläsern  der  Gäste  zurfickbleibeu.  soge- 
nannte Bierneigen.  Solche,  mit  dem  menschlichen  Munde  in  Berührung 
gekommene  Biemeigen  sind  geeignet.  Ekel  zu  erregen:  sie  sind  ihrer  Be- 
schaffenheit nach  verdorben  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes,  wennaacb 
die  chemisirhe  Zusammensetzung  des  Xeigbieres,  wie  im  vorliegenden  FtUe. 
nr>ch  eine  ganz  normale  ist.  Wird  ein  solches  Neigbier  mit  frischem, 
gutem  Bier  vermischt,  so  erhält  letzteres  dadurch  eine  Verschlechterung, 
seine  Qualität  wird  herabgesetzt:  dabei  wird  der  Anschein  erweckt,  als  ob 
normales  gutes  Bier  v<'rabreicht  würde,  also  das  konsumierende  Pabliknm 
getäuscht.  Die  Vermischung  frischen  Bieres  mit  Bierneigen  stellt  mithin 
eine  Verfälschung  de«  ersteren  dar. 

6.    Gutachten    über    die  Verwendung  von  Biercouleur  zur 

Herstellung  von  bayerischem  Bier. 

Biercouleur  ist  eine  sirupdicke,  lakritzenartig  schmeckende  Flüssig- 
keit, die  vorwiegend  karamelartigc  Substanzen,  Maltose  und  geringe 
Mengen  Zucker  enthalt.  Sie  verleiht  dem  Bier  eine  dunkle  Farbe, 
einen  gelblichen  Schaum  und  süßlichen  Geschmack. 

Der  Zusatz  von  Biercouleur  zu  einem  sonst  in  jeder  Beziehung  ^^^' 
wandfreien,  ja  guten  bayerischen  Bier  ist  aus  folgenden  Gründen  zu  be- 
anstanden. 

Nach  Artikel  7  des  bayerischen  Malzaufschlaggesetzes  vom  16.  3Iäi 
18G8  —  10.  Dezember  1889  dürfen  zur  Bereitung  von  untergärigem 
Bier  neben  Hopfen  und  Wasser  an  Stelle  von  Gerstenmalz  als  Ersatz 
oder  neben  diesem  als  Zusatz  keinerlei  Stoffe  verwendet  werden.  Die 
Beigabe  von  Biercouleur  zu  den  allein  erlaubten  Stoffen,  Gersten- 
malz und  Hopfen ,  bildet  deshalb  eine  Übertretung  des  genannten 
Gesetzes. 

Sie  bildet  aber  auch  zugleich  eine  Verletzung  des  §  10  des  Gesetzes 
vom  14.  Mai  1871»,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usw., 
indem  durch  die  unberechtigte  Verwendung  von  Biercouleur  das  bayerische 
J^ier  verfälscht  wird.  Denn  bayerisches  Bier,  dessen  zulässige  Herstellung 
auf  gewisse  Stoffe  beschränkt  ist,  gilt  regelmäßig  als  verfälscht,  sobald 
ihm  andere  als  die  gesetzlich  und  herkömmlich  zulässigen  Stoffe  bei- 
gemengt sind.  Der  Zusatz  geschieht  zum  Zwecke  der  Täuschung  im 
Handel  und  Verkehr,  um  einer  an  sich  guten  Ware  den  Schein  einer 
noch  besseren  Ware  zu  geben,  indem  vom  Publikum  aus  der  dunkleren 
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Farbe  des  Bieres  geschlossen  wird,  daß  sich  in  dem  Getränke  eine 
größere  Malzmenge  befinde,  daß  das  Bier  ein  gehaltreicheres  sei,  als 
es  tatsächlich  ist. 


20.  Kapitel. 

Wein. 

Gesetzliche  Bestimmungen, 

Der  Verkehr  mit  Wein  regelt  sich  in  erster  Linie  nach  dem  Gesetz 
betreffend    den    Verkehr    mit    Wein,    weinhaltigen     und 
weinähnlichen  Getränken,    vom   24.  Mai  1901  (Weingesetz). 

EQerzn  erschien  die  Bekanntmachung  des  Bundesrates,  betreffend 
Bestimmungen  zur  Ausführung  des  Gesetzes  über  den  Verkehr 
mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken,  vom  2.  Juli  1901. 

Indessen  werden  nicht  alle  Fragen,  die  sich  im  Verkehr  mit  Wein 
ergeben,  durch  das  Weingesetz  berührt,  daher  bleiben  daneben  die  Vor- 
schriften des  Nahrungsmittelgesetzes  bestehen: 

§  19.  Die  Vorschriften  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  bleiben  unberührt, 
soweit  die  §§  2 — 11  de»  gegenwärtigen  Gesetzes  nicht  entgegenstehende  Be- 
stimnmngen  enthalten.  Die  Vorschriften  in  den  §§  16,  17  des  Gesetzes  vom 
H-  Mai  1879  finden  auch  bei  Zuwiderhandlungen  gegen  die  Vorschriften  des 
^genwärtigen  Gesetzes  Anwendung. 

Auch  die  Gesetze,  betreffend  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher 
Farben  bei  der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und 
Gebrauchsgegenständen,  vom  5.  Juli  1887,  und  das  Süßstoffgesetz  vom 
7.  Juli  1902  behalten  ihre  Gültigkeit,  soweit  das  Weingesetz  keine 
entgegenstehende  Bestimmungen  enthält. 

Begriff  nnd  Znsammensetznng. 

Wein  ist  das  durch  alkoholische  Gärung  aus  dem  Safte  der  Wein- 
traube hergestellte  Getränk.     (§  1  des  Weingesetzes.) 

Wein  im  Sinne  des  Gesetzes  ist  auch  jedes  Getränk,  das  einer 
nach  §  2  des  Weingesetzes  erlaubten  Behandlung  (anerkannte  Keller- 
behandlung) unterworfen  worden  ist  und  die  erlaubten  geringfügigen 
Zusätze  erhalten  hat:  wer  es  als  Wein  oder  auch  als  Naturwein  oder 
reinen  Wein  bezeichnet,  macht  sich  keiner  Täuschung  schuldig.  Hiervon 
besteht  nur  eine  Ausnahme:  gezuckerter  Wein  darf  zwar  als  Wein, 
nicht  aber  als  Naturwein,  reiner  Wein  oder  zuckerfreier  Wein  bezeichnet 
werden  [§  4]  ^). 


*)  Vergl.  Th.  v.  d.  Pfordten,  Gesetz,  betr.  d.  Verkehr  mit  Wein  usw., 
München  1901,  S.  8. 
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Die  Zasammensetzung   eines   von   so   vielen  Faktoren    beeinflußten 
Erzeugnisses,  wie  es  der  Wein  ist,  ist  naturgemäß  großen  Verschieden- 
heiten unterworfen.     Sie    schwankt  nach  Lage,    Jahrgang,   Traubensorte 
und   Art    der   Behandlung    des  Weines    in    mehr   oder    weniger   weiten 
Grenzen ;  immerhin  lassen  sich  aber  für  letztere  auf  Grund  der  Erfahrung 
gewisse  Werte  aufstellen,  die  in  der  Regel  zutreffen  und  zur  Beurteilung 
der  Weine   wertvolle  Anhaltspunkte   bieten.      Allerdings    kommen   auch 
bei  zweifellos  echten    reinen  Naturweinen  Ausnahmen  vor,   und  es  maß 
davor  gewarnt  werden,  diese  Grenzwerte  als  allein  maßgebende  Normen 
zur  Beurteilung  der  Weine  zu  betrachten,  wenn  auch  die  weitaus  größte 
Mehrzahl  der  letzteren  eine  in  den  mittleren  Grenzen  liegende  Zusammen- 
setzung zeigt. 

Th.  W.  Fresenius*)  sagt  über  die  Beurteilung  der  Weine :  Findet 
man  Abweichungen  von  den  gewöhnlichen  Grenzen,  so  hat  man  sich 
zu  tiberlegen,  ob  sie  derartige  sind,  daß  überhaupt  ein  Naturwein  vor- 
liegen kann,  oder  ob  sie  eventuell,  durch  besondere  Umstände  bedingte 
Ausnahmen  sind.  In  letzterem  Falle  hat  man  zu  versuchen,  ob  sich 
aus  den  Angaben  Über  Lage,  Jahrgang  (insbesondere  zeigen  ganz  alte 
Weine  vielfach  Abweichungen  von  den  Grenzwerten),  Traubensorte,  Reb- 
krankheiten, oder  aus  der  Beschaffenheit  des  Weines,  ob  er  essigstichig, 
kahmig  usw.  ist,  nicht  eine  Erklärung  für  die  ungewöhnliche  Zusammen- 
setzung ableiten  läßt,  und  hat  dann  in  dem  Gutachten,  sei  es  ein  privates, 
sei  es  ein  gerichtliches,  auf  die  Abnormität  jedenfalls  hinzuweisen. 

Man   kann   bei    einem    reinen   Naturwein   auf  Grund    der  Analyse 
nur  feststellen,    ob  die  Zusammensetzung   des  Weines    normal  ist,  d.  h. 
man  kann  sagen,  daß  die  einzelnen  bestimmten  Werte  normal  sind  nnd 
auch  in  gegenseitigen  normalen  Verhältnissen  zueinander  stehen,  sowie 
daß  sich  qualitativ    keine    fremden  Stoffe    nachweisen    ließen.     Dagegen 
kann  man  niemals  unbedingt  positiv  behaupten,  „daß  ein  reiner  Naturwein 
vorliege**,    da  auch  trotz  ganz  normaler  Zusammensetzung    die  Möglich- 
keit nicht    ausgeschlossen  ist,    daß    der  Wein   dennoch   gewisse  Zusätze 
erfahren    hat.     Fbenso    kann    man    auf  Grund    der   chemischen  Analpe 
wohl  nur  in  ganz  seltenen  Fällen  die  Frage  beantworten,   ob  ein  Wein 
tatsächlich    einer   bestimmten    Lage    und    einem    bestimmten    Jahrgange 
entspricht.     Dies  ist  mehr  Aufgabe  der  Sachverständigen  aus  der  Praxis» 
die    mit   Hilfe    der   Geschmacksprobe    ihr  Urteil    bilden  und    deren  Bei- 
ziehung   auch    im    neuen   Weingesetze    berücksichtigt   wird.      Allerdings 
ist  die    auf  dem  Weinmarkte    allgemein  übliche   Zungenprobe  wohl 
nie  geeignet,  einen  Ersatz  für  die  Analyse  zu  bieten.     Denn  sie  beruht 
nur  auf  einer  durchaus  subjektiven  Beurteilung,    die  nicht   mit   zahlen- 
mäßigen Größen  operieren  kann  und  vor  allen  Dingen  bei  gerichtlichen 
GuUichten    vollkommen    versagt.     Die  Zungenprobe  ist  ja  zweifellos  von 
Bedeutung,  jedoch  nur  als  Vorprüfung  oder  zur  Stützung  eines  analyti- 


M  F.  Borgmann  u.  W.  Fresenius,  Anleitung  zur  chemischen  Analyse 
des  Weines.    Wiesbaden  1898,  S.  159. 
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Beides.      Niemals  jedi>ch   darf  sie   die    nlleinige   oder   baupt- 
ikhlic^Ue    Grundla^^e    einer    Btrafrechtlichen    Verfolgnng     wegen    Wein- 
vltiacbiiug  seiu. 

Die  Weinaualyso  liefert  im  allgemeinen  gute  ErgebnieiBe  inliexiig 
f  die  Kenntnis  und  Benrleilaog  von  gestreckten  Weinen  und  Runst- 
I.  Ganz  unerlilßlicli  ist  sie  natürlich,  sobald  es  sich  dnruni  handelt, 
1  Wein  auf  die  gesetzlichen  Bestimmnngan  hin  zu  jirllfen,  zumal  auf 
I  darin  enthaltenen  FrenidätofTe  und  Konsen-ierungsniitlel.  Von  sehr 
feüer  Wiebtigkeit  ist  sie  ferner  fiir  deu  Iilencitätsnacliweis  vnn  Weinen, 

hervorgehoben  wurde,    schwankt  der  Gehalt  der  Weine 
■  ilcii  einzelnen  Bestandteilen  innerhalb  weiter  Grenzen.   Die  Zusammen- 
iBnng  der  deutschen  Weine  aller  liauptsaehliehen  Weinbaugebiete  und 
wird    seit     1886    alljährlich    durch     die    Kommission     fllr    Wein- 
veröiFeutlicht.       Bei     der    Beurteilung    von    Weinen    sind    diese 
intlichungen  der  Weinstatistik  sehr  wertvoll  zur  Orientierung  Über 
I  Schwankungen,    welche  Weine  bestimmter  Weinbaugebiete    in  ihrer 
MiimeDsetznng  aufweisen, 

i  wfirde  über  deu  liahmen  diesew  Buches  hinausgehen,  wenn  hier 

I  allen    Bestandteilen    eine    ZuAammonätellung    der    Mengen    gegeben 

1  der  Kegel    im   Wein  gefunden   werden ;    es  mOge  ge- 

,  auf  die  bei  den  zur  Beurteilung  besonders  wichtigen  Stoffen  vor- 

L  VerhAltnisse  hinzuweisen, 

Alkohol,     Der  Alkoholgehalt  deutscher  Weine  bewegt  sich  meist 

jK§chen  4.5  g  und  10  g  iu  lOÜ  ccm.     Da  die  Tätigkeit    der  Weinhofe 

mtiin,    sobald   U.3  g  Alkohol    in  100  ccm    vorhanden  sind,    so  ist    ein 

s  ÜOhe  überschreitender  Gehalt  auf  Spritzusatz  zurückzu^lhren. 

niedriger    Alkoholgehalt    fällt    meist  mit    einem    hohen   ääuro- 
ammen  und  umgekehrt. 
Über    das    Verhältnis  von    Alkohol    zu   Glyzerin   lieilit  es 
Üden  Anhaltspunkten  zur  Benrteilnng  der  Weine,    welche 
I  erste    Kommission    zur    Beratung    einheitlicher    Weinuntersuchnnga- 
*iiethoden  im  Jahre  1884  aufgestellt  hat: 

Das  Verhältnis  zwischen  Weingeist  und  Gljzerin  kaan  bei  Xaturweinen 
Mhwanken  zwischen  100  Gewichtsteilen  Weingeist  zu  7  Gewichtsteilen  Glyzerin 
and  100  Gewichtsteilen  Weingeist  zu  14  Gewichtsteilen  Glyzerin.  Bei  Weinen, 
welche  ein  anderes  Glyzerinverhültnis  zeigen,  ist  auf  Zusatz  voq  Weingeist 
bzw.  Glyzerin  zu  schließen. 

Da  bei  der  Kell  erb  eh  and  lung  zuweilen  kleine  Mengen 
(höchstens  1  Volumprozent)  in  den  Wein  gelangen  können ,  ai 
nrlcilung  der  Weine  hierauf  Rücksicht  zu  nehmen. 

Bei  BeiirteiluDg  von  fiGSweinen  sind  diese  Verbältnisse  nicht  ii 
gebend. 

Bei  alten  Weinen  finden  sich  infolge  der  Alkohol-  und  Wasserver- 
dniiBlung  inanchmal  uugewfihnlich  hohe  Gehalte  au  Glyzerin  im  Ver- 
lülltDis  «um  Alkohol;  diese  abnormen  Falle  sind  aber  bei  der  gewöhn- 
t  heranzuziehen. 


m  Weingeist 

t  bei  der  Be- 
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Bei  kahuiig  oder  essigstichig  gewordenen  TVeinen  kann  ein  Teil 
des  Alkohols  zerstört  und  dadurch  das  Alkohol -Glyzerinverhältnis  ver- 
ändert  werden. 

Der  Begriff  „alkoholfreier  Wein"  ist  eine  contradictio  in 
adjecto;  er  trägt  einen  inneren  Widerspruch  in  sich,  da  nach  §  1  des 
Weingesetzes  Wein  das  durch  alkoholische  Gärung  aus  dem  Safte 
der  Weintraube  hergestellte  Getränk  ist. 

Extrakt.  Der  Gesamtbegriff  Extrakt  umfaßt  die  bei  der  Wein- 
analyse  jedesmal  zu  bestimmenden  Bestandteile,  Säure,  Glyzerin  und 
Mineralstoffe  sowie  noch  eine  Reihe  anderer  Stoffe  (Stickstoffverbindungen, 
zu  Xeutralsalzen  gebundene  organische  Säuren,  Tannin  usw.).  Über 
den  Extraktgehalt  der  Weine  spricht  sich  die  Kommission  von  1884 
folgendermaßen  aus: 

Weine,  welche  lediglich  aus  reinem  Traubensafte  bereitet  sind^ 
enthalten  nor  in  seltenen  Fällen  Extraktmengen,  welche  unter  1,5  g  is 
100  com  liegen.  Kommen  somit  extraktärmere  Weine  vor,  so  sind  sie  za  be- 
anstanden, falls  nicht  nachgewiesen  werden  kann,  daß  Natnrweine  derselben 
Lage  und  desselben  Jahrganges  mit  so  niederen  Eztraktmengen  vorkommeD. 

Nach  Abzug  der  „nichtflüchtigen  Säuren*  beträgt  der  £x trakt* 
r  e  8 1  bei  Naturweinen  nach  den  bis  jetzt  vorliegenden  Erfahrungen  mindestens 

1.1  g  in  100  ccm,  nach  Abzug  der  „freien  Säuren"*)  mindestens 
1,0  g  in  100  ccm.  Weine,  welche  geringere  Extraktreste  zeigen,  sind  zu 
beanstanden,  falls  nicht  nachgewiesen  werden  kann,  daB  Natnr- 
weine derselben  Lage  und  desselben  Jahrganges  so  geringe 
Extraktreste  enthalten. 

Durch  den  Beschluß  des  Bundesrates  vom  2.  Juli  1901  wurde  in 
den  Ausfuhrungsbestimmungen  zum  Weingesetze  festgesetzt,  daß  der 
Gesamtgell  alt  an  Extrakts  toffen  bei  Weißweinen  nicht 
unter  1,6  Gramm,  bei  Rotweinen  nicht  unter  1,7  Gramm  in 
100  ccm,  berabgehen  darf.  Bei  der  Feststellung  des  Extraktgehaltes 
ist  die  0,1  g  in  100  ccm  Wein  llbersteigende  Zuckermenge  in  Abzug  zi 
brino^en  und  außer  Betracht  zu  lassen. 

Der  Extraktgehalt  der  Weißweine  nach  Abzug  der  nicht- 
flUchtigen  bezw.  der  Gesamtsäuren  wurde  in  den  Ausftlhrungs- 
bestimmuiigen  auf  der  angeführten  Höhe  belassen,  in  Erwägung,  daß 
bei  inancheu  reinen  Naturweinen  diese  Werte  nur  eben,  bisweilen  sogar 
nicht  einmal  erreicht  werden. 

Bei  Rotwein  darf  der  nach  Abzug  der  nichtflüchtigen  Säuren 
verbleibende  Extraktgehalt  nicht  unter  1,3  Gramm,  der  nach 
Abzug  der  Gesamtsäuren  verbleibende  Extraktgehalt  nicht  unter 

1.2  Gramm  heruntergehen. 

Wfine  aus  sehr  schlechten  Jahrgängen,  auch  Weine  aus  Trauben, 
die  von  der  Peronospora  befallen  waren,  können   niedrigere  Extraktreste 


^)  „Freie  Säuren'*  ist  hier  identisch  mit  ^Gesamtsäuren**,  wie  aus 
der  amtlichen  Anweisung  zur  Untersuchung  des  Weines  vom  25.  Juni  1896 
hervorgeht. 
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reisen ;   «olclje  Weine  unlerndieideu  sith   von  den  jjewilss erteil  durch 
loLen  SSiu-egehalt, 
Ferner    ist    zu    berllckslclitigen,    daß   auch  beim  Lagern  der  Weiae 
hu  Estrnkt    durch  Ausscheiiluageii  vermindert,    durch  Verdunslung  vou 
JUk'ibol  nud   Wasser  vermehrt  werden  kann.      Auch  im  Weine  verblei- 
lienile  Schäuuogwiittel  köuiieu  das  Extrakt  erhöhen. 
n        Uinerale tof fe.     In    den  „ An haltsp unkten"  der  KommisBiou  von 
■IM  heiUt  es  hinsichtlich  der  Uineralsto&e : 

^H  Weine,  welche  weniger  als  0,14  g  MineralBtoffe  in  100  ccin  enthalten,  sind 
^HeRDstaiiden,  wenn  nicht  nachgewiesen  werden  kann,  (laß  Naturweine  der- 
Hmn  Lage  nnd  desselben  Jahrganges,  die  gleicher  üehandliing  unterworfen 
nren,  mit  so  geringen  Mengen  von  Mineralstollen  vorkommeD. 

Nach  den  AuBfillirangsbegtimmuugen  kuui  Weingesetz  vom  34,  Mai 
im  darf  <ler  Gehalt  an  Mineralbestandteilen  bei  Weiß- 
weinen n  i  c  h  t  u  nter  0,13  Gramm,  bei  Rotweinen  nicht  unter 
0,16  Gramm  in  lUO  ccm  Wein  sinken.  Bei  letzteren  ist  jedoch 
tn  berücksichtigen,  daß  gewisse  Sorten  (z.  B.  die  kleinen  Rotweine  aus 
Portugieser  Tranben  in  einigen  Weinbaugebieten)  diese  Grensizahl  in 
naturreinem  Znetande  hRulig  nicht  erreichen  worden  (siehe  Anmerkung)'). 
Überdas  Verhil  Unis  zwischen  Extraktgehalt  und  Miueral- 
Blnffen  sagt  die  genauute  Weinkommissiou: 

Ein  Weiu.  dor  erheblich  mehr  als  Wlt  der  Extraktmenge  an  Mineial- 
'toffen  ergibt,  muß  entsprechend  mehr  Extrakt  enthalten,  wie  sonst  als  Minimnl- 
^«halt  angenommen  wird.  Dei  N'aturwelnen  kommt  sehr  häufig  ein 
*nn«herndeB  Verhältnis  von  1  Gewichtsteil  Hineralst offe  auf 
lOflewichtatoilc  Extrakt  vor.  Ein  erhebliches  Abweichen  von  diesem 
l^nfafltniB  berechtigt  aber  noch  niclit  zur  Annahme,  daß  der  Wein  get^lscht  sei. 
^^textrsktarme  Naturweine  sind  auch  stets  arm  nn  MineralstoiTea 
^^Klegensatz  zu  den  petiotisiertou  Weinen). 

^■Beim  Kntsänern  des  Weines  kann  der  Aschegehalt  zunehmen,  wns 
te  beachten  ist.  Uanchmal  wird  der  Versuch  gemacht,  dnrch  Znsatz 
b>in  Rociisalz  oder  anderen  Salzen  den  Gehalt  eines  Weines  an  Mineral- 
atoffen  kllusilicU  zu  erhüben. 

Uarcb  AbscheiLlung  von  Weinstein  (bauptsftcblich  infolge  zu- 
sehueudeu  Alkoikolgeh  altes  bei  fortschreitender  G&rung)  kann  der 
Kaligehnlt  eines  Weines  und  damit  die  Gesamtmenge  der  Jklinerai- 
hestandteile  etwas  vermindert  werden,  Andrerseits  kann  in  trockenen 
Jahren  infolge  geringer  Zufuhr  von  Mineralstoffen ,  besonders  Kali ,  die 
freie  WeiuaHnre  des  Sattes  nicht  völlig  in  den  halbgebundeuen  Zustand 
Übergeführt  werden,  daher  abnorm  aschenarme  Naturweine  in  der  Regel 

')  Anmerkung.  Durch  ei ue  Verfügung  des  Bundesrates  vom  30.  Juli  1901 
ifurdc  den  Weinen  aus  Portugieser  Trauben  hinsichtlich  des  Gehaltes  an 
Eitrakistoffen  und  Mineralbestandt eilen  eine  Ausnahm eate II ung  eingeräumt,  die 
j*doch  am  26.  Oktober  190ö  wieder  außer  Kraft  gesotat  wurde  (Deutsche  Wein- 
ftitnng  1900,  4S,  902). 
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noch  beträchtliche  Mengen  freier  Weinsäure  enthalten  (L.  Grünhut^). 
Um  in  gefälschten  Weinen  den  Gehalt  an  Mineralstoffen  auf  eine  normale 
Höhe  zu  bringen,  werden  besonders  Natronsalze  (Natrium  bicarbonicum, 
phosphoricum  etc.)  zugesetzt.  Ihr  Nachweis  gelingt  durch  Bestimmung 
des  Natriums,  dessen  Menge  nach  K.  Windisch  15  mg,  nach  O.  Krug*) 
10  mg  in  100  ccm  Wein  nicht  überschreiten  soll. 

Über  die  einzelnen  Mineralstoffe  sagt  die  Kommission  von 
1884  in  ihren  Anhaltspunkten: 

Für  die  einzelnen  Mineralstoffe  sind  allgemeingültige  Grenzwerte  nicht 
anzunehmen.  Die  Annahme,  daß  bessere  Weinsorten  stets  mehr  Phosphorsäare 
enthalten  sollen  als  geringere,  ist  unbegründet. 

Jedenfalls  spielt  hier  die  Bodenbeschaffenheit  eine  Rolle.  So  fand 
C.  A  Neufeld®)  bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Weine  der 
Hercegovina,  daß  ein  und  dieselbe  Traubensorte  Weine  lieferte,  die  je 
nach  dem  Phosphorsäuregehalte  des  Bodens  arm  oder  reich  an  Phosphaten 
waren, 

Glyzerin.  Glyzerin  findet  sich  (abgesehen  von  Süßweinen)  in 
normalen  Weinen  etwa  zwischen  0,40  und  1,00  g  in  100  ccm*). 
Neben  der  absoluten  Menge  des  Glyzerins  sind  auch  noch  die  Verhält- 
nisse in  Betracht  zu  ziehen ,  in  denen  dieselbe  zu  der  Menge  des  vor- 
handenen Alkohols  und  des  Extraktes  steht.  Das  Alkohol -Glyzerinver- 
hältnis bewegt  sich,  wie  schon  früher  erwähnt  wurde,  zwischen  100  :  U 
und  100  :  7  (bzw.  6). 

Unter  Berücksichtigung  des  Umstandes,  daß  die  hohen  Gljzerin- 
Alkoholverhältnisse  meist  nur  bei  feineren  körperreichen  Weinen  vor- 
kommen, hat  die  Weinstatistikkommission  im  Jahre  1898  vorlänfig 
folgende  Grenzwerte  aufgestellt: 

Eine  Beanstandung  wegen  Glyzerinzusatzes  ist  dann  angezeigt,  wenn  bei 
einem  0,05  g  in  100  ccm  übersteigenden  Gesamtglyzeringehalt: 

1.  der  Extraktrest  nach  Abzug  der  nichtflüchtigen  Säure  vom  Extrakt  zn 
mehr  als  Vz  aus  Glyzerin  besteht  (dies  bezieht  sich  nur  auf  Weine  mit 
mehr  als  10  Glyzerin  auf  100  Alkohol)  oder 

2.  bei  einem  Verhältnisse  von  Glyzerin  zu  Alkohol  von  mehr  als  10 :  1^ 
der  Gesamtextrakt  nicht  mindestens  1,8  g  in  100  ccm  oder  der  nach  Ab- 
zug des  Glyzerins  vom  Extrakt  verbleibende  Rest  nicht  mindestens  1  & 
in  100  ccm  beträgt. 

Mit  Rücksicht  auf  die  der  erlaubten  Kellerbehandlung  unterworfenen 
Weine  und  da  in  dieser  Beziehung  über  die  gallisierten  Weine  noch 
keine,  über  die  Natursteine  nur  eine  ungenügende  Erfahrung  vorlag, 
ergänzte  die  Weinstatistikkommission  später  diesen  Beschluß  dahin, 
er  nur  als  vorläufiger  Vorschlag  aufzufassen  sei. 


*)  Die  Chemie  des  Weines,  Stuttgart,  S.  124. 
0  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1905,  10,  417. 
8)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1901,  4,  348. 
)  Vergl.  Borgmann -Fresenius,  1.  c.  S.  172. 
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iXare,  Kach  der  Weiustatistik  achwniikt  der  Oebalt  der 
1  an  GesamtsKiire  zwischeo  0,31  und  1,70  g  in  100  ccm;  er  liegt 
n  Jer  Kegel  swischen  0,45  und  1,25  g,  bei  Sudweinen  ist  er  häutig 
nucli  geringer.  Weißweine  zeigen  durc lisch uittlicli  einen  liöheren  Gehnil. 
lu  (resamtsäure  aU  Uotweine. 

Duri.'li  WeiDateiniibscheiduug  beim  Lagern  und  durch  die  zersetzende 
Tätigkeit  von  Mikroorganismen  k&nu  eine  oft  starke  Sliureverminderung 
(intreteu.  Dureli  verschiedene  Weinkrankheiteu  (EBBigstich,  Milch»«ure- 
tticii  usw.)  wird  der  Säuregehalt  erhöht. 

Fluchtige  Säuren.  In  geringen  Mengen  finden  sich  flüchtige 
Slnreo  in  allen  Weineu;  Kotweine  enthalten  meist  mehr  als  Weißveine, 
*M  auf  die  Art  ihrer  Gewinnung  /urllckzufUhren  ist.  SUdweine  ent- 
ImltBii  oft  Terhaltnismäßig  viel  flttthtige  Säuren,  ohne  dadurch  im  Qe- 
Klimstk  (EssigsticU)  beeinflußt  zu  werden;  jedenfalls  ist  die  fluchtige 
Sniir«  dieser  Weine  nicht  immer  identisch  mit  Essigsäure.  Die  AVahr- 
nehmbarkeit  des  Stichgeachmackes  in  einem  Weine  liängt  außer  vom 
Malte  au  fluchtiger  Süure  auch  ganz  wesentlich  vom  Gehalte  an 
Minerals t offen  ab.  Der  aschenreichere  Wein  schmeckt  weniger  leicht 
tticliig  ab  der  ascheuarmere.  Die  WHiirnehmbarkeit  des  Stichgeschmacks 
*inl  ferner  um  so  melir  herabgedrtlckt ,  je  hliher  die  Alkalinitäl  der 
Awbe  ist.  und  je  mehr  diese  Alkatiaität  die  Aeidität  des  im  Weine  vor- 
litBdeneu  Weinateina  übertrifft  (W.  Mfielinger  i). 

Über  die    fllli-htigen  Säuren    hat  die  Freie  Vereinigung  bayerischer 

Vertreter    der    angewandten    Chemie    im    Jahre    1897     auf    Vorschlag 

^.  MOslingera  folgende  Beurteilungs normen  ftlr  deutsche  Weine  anf- 

geBtallt"): 

*)  Das  erste  jugendliche  Stadium  dea  Weines  ausgenommen,  sollen  deutsche 

Weißweine  hinsichtlich  der  flüchtigen  Säure  als  normal  gelten,  wenn  sie 

nicht  mehr  als  0,09,   deutsche  Rotweine,   wenn   eie  nicht  mehr  als  0,12  g 

.         Süchtige  Sfiure  in  100  ccm  aufweisen. 

^^Ala  nichtmehr  normal,  aber  noch  nicht  zu  beanstanden  sollen 
^^■jäeutache  WeiBweine  gelten,  welche  zwar  über  0.09,  aber  nicht  über  O.IS, 
^^■'dentsche  Rotweine,  die  zwar  über  0,1*2,  aber  nicht  ober  0,16  fluchtige 
^B  Sture  in  100  ccm  enthalten. 

I  t)  Deutsche  WciUweine,  die  über  0,12  und  deutsche  Rotweine,  die  über 
0,16  flüchtige  Sfiure  in  100  ccm  enthalten,  stellen  keine  normale 
Handelsware  vor,  sind  gutachtlich  in  dieser  Weise  zu  bezeichnen  und 
xit  beanstanden  auch  dann,  wenn  die  Kostprobe  nichts  Auf- 
fUliges  ergibt. 
d)  Ein  Weißwein  oder  Rotwein  ist  dann  als  , verdorben"  im  Sinne  des 
Nahruogsmittelgesetzes  anzusehen,  wenn  bei  einem  Gelialte  von  über  0,12 
Ibsw.  0,16  g  flöcbtiger  Säure  in  100   ccm   auch   die   Kostprobe   ganz 

^ifellos  und  überseugend  das  Verdorbenscin  erweist. 
K'Deutscbe  Edelweine  und  Weine,  die  länger  als   10  Jahre  im  Fasse  gu- 
Ilagert  haben,  werden  von  den  Bestimmungen  in  a,  b  und  c  nicht  g 


^^ 
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Die  Beurteilung  derselben  nach  ihrem  Gehalte  an  flüchtiger  Säure  hat 
unter  Berücksichtigung  der  besonderen,  von  Fall  zu  Fall  verschiedeDen 
Verhältnisse  zu  geschehen. 

Diese  Beschlüsse  beziehen  sich  nicht  auf  ausländische  Weine,  die 
häufig  an  sich  schon  einen  weit  höheren  Gehalt  an  flüchtiger  Säure 
aufweisen. 

Weinstein.  Fast  alle  Weine  enthalten  Weinstein ;  sein  Gehalt 
schwankt  nach  M.  Barth  zwischen  0,086  g  und  0,852  g  in  100  ccm. 
Es  sind  auch  schon  echte  Weine  ohne  Weinstein  beobachtet  worden. 

Bei  starker  Temperaturerniedrigung  wird  besonders  bei  alkohol* 
reichen  Weinen  ein  Teil  des  Weinsteins  in  unlöslicher  Form  aus- 
geschieden. Auch  Gipsen,  Entsäuern  mit  kohlensaurem  Kalk  und  Wein- 
krankheiten können  Ursache  der  Weinsteinausscheidung  sein. 

Freie  Weinsteinsäure.  Diese  findet  sich  in  vielen  Weinen 
gar  nicht,  in  anderen  nur  in  sehr  geringen  Mengen.  Nach  den  Anhalts- 
punkten der  Weinkommission  von  1 884  soll  die  Menge  der  freien  Wein- 
steinsäure in  Naturweinen  nicht  mehr  als  V'e  der  gesamten  uichtflüchti^u 
Säuren  betragen.  Nach  den  neueren  Arbeiten  von  Kuli  seh  kann  sie 
dieses  Verhältnis  jedoch  beträchtlich  übersteigen.  Trotzdem  ist  ein 
relativ  hoher  Gehalt  an  freier  Weinsäure  verdächtig.  Nach  den  Analysen 
der  deutschen  Weinstatistik  schwankt  die  Menge  der  freien  Weinstein- 
säure zwischen  0  und  0,18  g  in  100  ccm. 

Gesamtweinsteinsäure.  Die  Werte  für  die  Gesamtweinstein- 
säure  sind  bei  den  einzelnen  Jahrgängen  ganz  verschieden ;  sie  bewegen 
sich  zwischen  0,04  und  0,562  g  in  100  ccm.  Mit  der  Ausscheidung 
von  Weinstein  nimmt  selbstverständlich  auch  der  Gehalt  eines  Weines 
an  Gesamtweinsteiusäure  ab. 

Von  den  übrigen  im  Wein  hauptsächlich  vorkommenden  Säuren 
bildet  die  Äpfelsäure  neben  Weinsteinsäure  den  wesentlichen  Bestand 
der  organischen  Säuren:  ihr  Gehalt  beträgt  nach  Kay8er0,27 — 0,39g 
in   100  ccm. 

Bernsteinsäure  tritt  immer  als  Nebenprodukt  der  alkoholischen 
Gärung  auf. 

Zitronensäure  findet  sich  im  echten  Wein  nur  in  sehr  geringem 
Mengen  (etwa  0,003  g  in  100  ccm).  Die  Anwesenheit  größerer  Mengen 
deutet  auf  Zusätze. 

Die  anderen  als  die  hier  berührten  Bestandteile  des  Weines  solle»» 
soweit  sie  für  die  Beurteilung  in  Frage  kommen,  an  geeigneter  Stelle 
besprochen  werden, 

I.    Die  erlaubten  Arten  der  Weinbehandlnng. 

Text  des  Gesetzes  vom  24.  Mai  1901. 

§  2.  Als  Verfälschung  oder  Nachahmung  des  Weines  im  Sinne  des  §  l^ 
des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  uo^ 
Gebrauchsgegenständen,  vom  14.  Mai  1879  (ßeichs-Gesetzbl.  S.  145)  ist  niclit 
anzusehen : 


IKe  erlaubtet!  Arten  der  WeiDbehaDdluni^, 
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I  ftnerkiinnte  Kellerbehandlung  eiDachließlich  der  Hikltbarmaohung  des 

oh  wenn   dabei  Alkohol  oder  geringe  Mengen  von  mechnniBch 

wirkenden     Kläriingsmitteln    (EiweiQ .    Gelatine .    HauseubUae    u.    dergl), 

1  Tannin,   Kohleneänre,  Schwefliger  Säure  oder  daraua  entstandener 

Schwefelsäure   in   den   Wein   gelangeu;  jedocli   darf  die   Menge   des   eu- 

Wetzten   Alkohols,   aoferu   es  sich   nicht   um   Getränke   handelt,  die   als 

srtweine  (Söd-.  Süßweine)  auilfindiseheii  Ursprunges  in  den  Verkehr 

mtnen,   nicht   mehr   &\e   ein   Raumteil   auf  einhundert   Raumteile    Wein 

2,  die  Vermiächung  (Verachnitt)  von  Wein  mit  Wein. 

3.  die  Enteänerung  mittelst  reinen  gefällten  kohlensauren  Kalkes, 
^er  Zusatz  von  techniBch  remem  Rohr-,  RübeU'  oder  Invertiueker,  technisch 

inem  Stärkezucker,  auch  in  wässeriger  Lösung,  sofern  ein  solcher  Ziieata 

r  erfolgt,  nm  den  Wein  zu  verbesaem,   ohne  seine  Menge  erbeblich  zu 

mehren;   auch   darf  der    gezuckerte    Wein   seiner   Beschaffenheit    und 

'   Zugammeneetzimg    nach ,    namentlich    auch    in    seinem   Gehalt    an 

flitrak  tat  offen  und  Mineralbestandteilen  nicht  unter  den  Durchschnitt  der 

^Euckerten  Weine  des  VVeinbaugebietee,  dem  der  Wein  nach  seiner 

lenennung  entspreobcn  soll,  herabgesetzt  werden. 

f  3  Nr.  1.  .  .  .   Jedoch  ist  der  Zusatz  wiUseriger  Zuckerlfisung  sur  voUeu 

otwdn  trau  benmaische   zu  dem  im   §  2  Nr.  4  angegebenen  Zwecke  mit  den 

tl  bezeichneten  Beschränkungen   behufs  Herstellung  von  Rotwein  gestattet. 

^P^  Aueführungsbestimmungen  vom  2.  Juli  1901. 

^^FSr  die  Beurteilung  der  Beschaffenheit  und  ZuBammenaetzung  gezuckerter 
rane  nach  der  im  g  2  Nr.  4  zweiter  Halbsatz  bezeichneten  Richtung  gelten 
ilgende  Grundsätze: 
■)  Bei  Beurteilung  der  Beschaffenheit  ist  auf  Aussehen,  Geruch  und  Ge- 
ihmack  dee  Weines  RScksicht  zu  nehmen. 

Ble  chemische  Untersuchung  bat  sich  auf  die  Bestimmung  aller  Bestand- 
päle  des  Weines  zu  erstrecken,  welche  für  die  Beurteilung  der  Frage  von 
(deutung  sind ,  ob  das  Getränk   als  Wein  im  .Sinne  des  Gesetzes  anzu- 
icinerZusAmmensetzung  nach  durch  die  Zuckerung  nicht  unter 
1  Dnrchschnill   der   ungezuckerteu  Weine   des  Weinbaugebietea  hersb- 
Mebst  worden  ist,  dem  es  nach  seiner  Benennung  entsprechen  soll. 
nabesondere  darf  durch  den  Zusatz  wässeriger  ZuckerlSsung  bei  Wein, 
Klebet  nach   seiner  Benennung  einem   inländischen  Weinbaugebiet  ent- 
len  soll,  und  zwar: 
<i  Weißwein: 
der  Gesamigehalt  i 
n&ch   Abzug    der    r 
f^ebalt  nicht  unter  1  Gramm, 

der    nach    Abzug   der  Gesamtafiuren  verbleibende   Extraktgehalt 
nicht  unter  1  Gramm, 
der  Gehnlt  an  .Mineralbestaudteilen  nicht  unter  0,13  Gramm, 


m  F.xtraktstoffen  nicht  unter  l.S  Gramm,   der 
ichl  flüchtigen   SSuren   verbleibende  Eztrakt- 


der  Qesamlgebalt  an  Eitraktetoffen   nicht  unter  1,7  Gramm,  der 
nach  Abzug  der  nicht  flüchtigen  Säuren  verbleibende  Eitraktgchalt 
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nicht  unter  1,2  Gramm, 

der  Gehalt  an  Mineralbestandteilen  nicht  unter  0,16  Gramm 
in  einer  Menge  von  100  Kubikzentimetern  Wein  herabgesetzt  sein. 
Bei  der  Feststellung  des  Extraktgehaltes  ist  die  0,1  Gramm  in  100  Kubik- 
zentimetern Wein  übersteigende  Zuckermenge  in  Abzug  zu  bringen  und  auÜer 
Betracht  zu  lassen. 

1.    Die  anerkannte  Kellerbehandlung. 

Unter  anerkannter  Kellerbehaudlung  ist  eine  durch  das  Wesen. des 
Weines  bedingte  und  daher  notwendige  Behandlung  des  Traubensaftes 
zu  verstehen,  die  entweder  auf  langjähriger  Erfahrung  beruht  oder  sich 
auf  eine  allgemein  als  wirtschaftlich  zulässig  erachtete  wissenschaftliche 
oder  praktische  Erfahrung  stützt ;  allgemeine  Übung  des  fraglichen  Ver- 
fahrens ist  nicht  erforderlich ,  um  die  Kellerbehaudlung  als  anerkannt 
erscheinen  zu  lassen'). 

In  §  2  Nr.  1  werden  „nur  diejenigen  Arten  der  Bereitung  des 
Weines ,  fUr  welche  sich  ein  praktisches  Bedürfnis  nach  gesetzlicher 
Klarstellung  fUhlbar  gemacht  hat ,  aufgezählt.  Im  Übrigen  bleibt  das 
Nahrungsmittelgesetz  unbertlhrt;  os  ist  daher,  wenn  andere  als  die  im  ■ 
Entwürfe  bebandelten  Bereitungsarten  in  Frage  stehen ,  nach  wie  vor 
die  Entscheidung  darüber,  ob  eine  Verfälschung  des  W^eines  vorliegt 
oder  nicht,  der  richterlichen  Beurteilung  überlassen"  *). 

Alkoholzusatz.  Dem  deutschen  Wein  darf  bei  der  anerkannten 
Kellerbehandlung  bis  zu  1  Volumenprozent  (0,80  g  in  100  ccm)  Alkohol 
zugesetzt  werden.  Deutet  das  Alkoholglyzerinverhältnis  auf  einen  größeren 
Alkoholzusatz  hin,  so  ist  ein  solcher  erst  erwiesen,  wenn  das  Verhältnis 
des  um  0,8  verminderten  Alkoholwertes  zum  Glyzerin  darauf  schließen  läßt. 

Mechanisch  wirkende  Kläruugsraittel.  Hierher  gehören 
die  zur  Schönung  des  Weines  benutzten  eiweiß-  und  leimhaltigen 
Klärungsmittel,  wie  C'asein,  Milch,  Eiweiß,  Gelatine,  Hausenblase  und 
dergl.,  und  die  erdigen,  wie  Kaolin  und  spanische  Erde. 

Tannin  wird  in  Form  von  Galläpfelgerbstoff  oder  Traubenkern- 
auözug  besonders  gerbstoffarmen  Weinen  zugesetzt.  Zur  Schönung  wird 
der  Traubenkeruauszug  in  Verbindung  mit  Gelatine  verwendet. 

Kohlensäure  wird  gewissen  Weinen  imprägniert ,  die  durch  die 
Kellerbehandlung  ihre  natürliche  Kohlensäure  vollständig  verloren  haben. 

Seh weflige  Säure  und  die  daraus  entstandene  Schwefel- 
säure. Schweflige  Säure  wird  zur  Konservierung  des  Weines  und  zur 
Bekämpfung  gewisser  Weinkrankheiten  verwendet.  Durch  §  20  des 
Weingesetzes  ist  der  Bundesrat  ermächtigt,  für  den  Zusatz  der  bei  der 
Kellerbehandlung  zulässigen  Stoffe  Grenzen  festzustellen ;  hiervon  hat  er 
bisher  keinen  Gebrauch  gemacht.     Der  Chemiker   hat  infolgedessen  die 

')  M.  Stenglein,  Die  strafrechtlichen  Nebengesetze,  3.  Aufl.  Berlin  1903, 
S.  382,  Bern.  2. 

*)  Textausgabe  d.  Weingesetzes  v.  Jahre  1892,  Berlin  1892;  Begründung 
S.  14. 
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^Ba  der  im  Weine  vorbaadeaeu  Schwefligen  Säure  (die  freie  uuil  | 
l^nin  organische  WeiubestAudleile  gebundene)  zu  bestimtnen,  und  der  1 
«dizluische  SAchveratämlige  wird  daua  beurteilen,  ob  die  festgestellte  1 
[.enge  geeignet  ist,  die  me n sei i liehe  Gesundheit  zu  schädigen.  Uierbui  I 
jMaieu  die  Beatiiumnngen  des  Nahruugsmittelgeaetzes  in  Betracht.  J 

^^B>ie  Yerweadung  von  He  inzuch  tbefe  wird  in  der  itegrilndung  | 
^Bsm  We in gesetzeut würfe  autidrUcklieh  als  zur  anerkannten  Keller-  I 
PKndluug  gebürig  anerkannt').  Auch  der  Zusatz  kleiner  Mengen  von  1 
aTDmnuiakäaUen,  z.  B.  von  20 — 30  g  Chlnramnioninm  auf  da»  Hektoliter,  1 
ita  mitunter,  wenn  es  der  Hefe  an  stickstoffhaltigen  Nfthrstoffeu  fehlt,  I 
Mtt  Tollen  DurcligHrung  des  Most«s  notwendig  werden  kann ,  darf  ala  1 
^^nnerkounteu  Kellerbehandlang  gehörig  und  daher  als  zutlissig  er-  | 
^Ht  werden*).  1 

PVDer  Zusatz    von  Zuckerco  ulenr    zum  Tarben    des  Weines  kann    j 
|*iCh  einer  Eutscbeidung    dos  ReichsgerichteB    in  einem  Falle  znr  aner-    ] 
^nteu  Kellerbehaudlung  geliüren,    im    anderen    zu  Ful seh ungsz wecken    I 
miKbrnuclit  werden.     Im  letzteren  Falle  ist  dieser  Zusal»  naib  §  10  des    ] 
Nahrun gsmittelgesetzes  zu  beurteilen.     Nach  K,  Windiech^)  kann  der 
Za«atz  von  Znckerlarbe    zum  Wein  mangels  einer  tecbnischon  Wirkung 
nicht  zur  anerkannten  KuUerbehandlung  gerechnet  werden.    Er  habe  nur 
den  Zweck    der  Färbung    und    sei  dann  strafbar,    wenn    er  zum  Zweck 
dar  Tftaachung    im  Handel    und  Verkehr    geschieht.     W.    fordert    daher 
«eiu  viiUigea  Verbot,  wohl  aber  Deklarationsp Hiebt. 

^Lllie  Vermischung  (Verschnitt)  von  Wein  mitWeiü. 
^BDer  Veracbnitt  (Coupage)  setzt,  wenn  er  zulässig  sein  soll,  voraus, 
HPsIlmllidie  za  vennischende  Weine  „Wein"  im  Sinne  des  Gesetzes 
Mnd.  Unter  den  Namen  einzelner  Weinlageu  (Niersteiner,  Bordeaux  usw.) 
itlrfcn  Verecbnitterzeugnissc  auch  dann  in  den  Verkehr  gebracht  werden, 
*^Qn  nicbt  alle  ihre  Üeatandteile  jener  Weinlage  entstammen,  sofern  ihnen 
öur  durchweg  die  Eigenschaften  der  betreifenden  Weinsorlen  in  Farbe,  Oe- 
Pueh,  Geschmack  usw.  zukommen.  Sobald  aber  bestimmte  Zusicberungea 
■iebtlicb  Sorte  oder  Jahrgang  (z.  ii.  echter  1893er  Zeltinger)  gemacht 
I  d&rf  kein  dem  nicht  entsprechender  Verschnitt  wein  benutzt  werden*), 
^«der  Verschnitt  von  Rotwein  und  Weißwein  ist  ohne  jede  Be* 
nknng  gestattet, 

1  Zugabe  von  Weinneigen  zu  Wein  ist  jedoch  nach  der 
äieJdung  des  LandgerichteB  Frankfurt  a.  0.  vom  29.  November  1893 
Vernischuug  anitusebeu^l. 

P)  Rmcbstagfidruckaache     Kr.    129     (10.    Legislaturperiode,     11.     Session 

BDOl),  S.  6. 

T  K,  Windisch,  Wein-Gesetz,  Berlin  1902,  S.  19. 

ij  Zeitachr.  f.  Untere,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1905,  I),  344. 

5  E.  Braun,  Beichagesotz,  betr.  Verkehr  mit  Wein  usw.,  Berlin  1905,8.-18. 

I)  O.  Lebbin,   Die  Beichsgcsetzgebung  über  d.  Verkehr  mit  Nabrungs- 

D  MW,  Berlin  1900,  S.  29. 
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8.   Die  Entsäuerung  mittels  reinen  gefällten  kohlensauren 

Kalkes. 

Bei  der  Entsäuerung  des  Weines  mit  kohlensaurem  Kalk  (Chaptali- 
sieren)  wird  ein  Teil  der  vorhandenen  Weinsäure  als  weinsaurer  Kalk 
abgeschieden.  Erst  bei  weiterem  Zusatz  von  Kalk  verbindet  sich  dieser 
mit  den  übrigen  Säuren  und  bildet  lösliche  Kochsalze,  die  den  Mineral- 
stoffgehalt des  Weines  erhöhen.  Die  Verwendung  von  neutralem  wein- 
saurem Kali  oder  kohlensaurem  Kali  zur  Entsäuerung  des  Weines  ist 
nach  den  Motiven  zum  älteren  Weingesetze  unstatthaft,  da  sie  den  Kali- 
gehalt des  Weines  erhöhen. 

4.    Der  Zusatz  von  Zucker  auch  in  wässeriger  Lösung. 

In  vielen  Jahren  werden  infolge  der  ungünstigen  klimatischen  und 
meteorologischen  Verhältnisse  sehr  zuckerarme  und  säurereiche  Moste 
erzielt,  aus  denen  nur  alkoholarme,  sauere  und  wenig  haltbare  Weine 
gewonnen  werden  können.  Eine  Verbesserung  dieser  Weine  ist  unum- 
gänglich notwendig;  sie  wird  durch  das  Gallisieren  erreicht,  d.  h. 
durch  Zusatz  wässeriger  Zuckerlösung,  wodurch  der  Säuregrad  herab- 
gesetzt und  der  fehlende  Zucker  ergänzt  wird. 

Nach  §  2  Nr.  4  ist  der  Zusatz  von  technisch  reinem  Rohr-,  Rtiben- 
oder  Invertzucker  und  technisch  reinem  Stärkezucker  in  wässeriger 
Lösung  zulässig.  Der  Zusatz  darf  aber  nur  erfolgen,  um  den 
Wein  zu  verbessern,  ohne  seine  Menge  erheblich  zu  ver- 
mehren. 

Bei  jeder  Zuckerung  tritt  eine  gewisse  Vermehrung  des  Weines 
ein ;  diese  soll  nach  dem  Gesetze ,  soweit  sie  unvermeidlich  und  uner- 
heblich ist,  statthaft  sein.  Sowie  aber  infolge  der  Zuckerung,  insbe- 
sondere des  Zusatzes  wässeriger  Zuckerlösung,  auch  nur  tatsächlich  eine 
erhebliche  Vermehrung  der  Weine  eintritt,  selbst  ohne  daß  der  Wille 
des  Weinbereitenden  zunächst  darauf  gerichtet  war,  ist  die  Zuckerung 
unerlaubt  und  der  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  anwendbar^).  Sowohl 
Zweck  wie  Erfolg  soll  also  nach  dem  Gesetze  beim  Gallisieren  nicht 
die  Streckung,  sondern  eine  Verbesserung  des  Weines  sein.  Ein  Wein 
oder  Most,  der  eine  Verbesserung  nicht  nCitig  hat,  darf  daher  nicht 
gallisiert  werden^). 

Was  als  erhebliche  Vermehrung  zu  gelten  hat,  ist  von  Fall 
zu  Fall  vom  Richter  zu  entscheiden.  Anträge  auf  eine  gesetzliche  Fest- 
stellung des  Begriffes  durch  Zahlen  wurden  nicht  angenommen.  Im  all- 
gemeinen werden  für  die  Entscheidung  dieser  Frage  die  Grundsätze 
maßgebend  sein,  welche  bei  der  Beratung  des  Weingesetzes  im  Reichs- 
tage aufgestellt  worden  sind. 

Der   gezuckerte    Wein    darf   seiner    Beschaffenheit   und    seiner  Zu- 
sammensetzung   nach,    namentlich    auch    in    seinem   Gehalt    an  Extrakt- 


»)  R.G.  I.    Urt.  V.  25.  Februar  1903. 
2)  Vergl.  E.  Braun,  1.  c,  S.  22. 


[■  erlaubleD  Ai-lcn  der  WeiiibBlianrllung, 


I  nnd  MiueralliestandteilHn,    nicht    unter  den  Durclihthnitt  di 

pckertcu  Weinu  des  Weiiibaagobietes,  dorn  er  nach  sciuer  Beuonuung 

loll,    herabgeiteizt   werden.     l>pr  Duririiaelinttt  ist  selbst\ei 

aa  ganz  anderes  ak  die  unterste  Grenre 

n  AusfllhruDgsbeatimniuugeu  vom    2.  Juli  1901  ist  bei  der 

eilung  der  Ueschaffenheit  der  gezuckerten  Weine  auf  Aussehen, 

und    Gesrhrnatk    des    Weinea    Rllcksieht    zu    nehmen:    es 

1  auch  die   „Imponderahilien  des  Weines"  gewahrt  worden.     Es  ist 

in  den  Strafprozessen  wegen  Weinfiilschung  außer  der  chemischen 

'    geeiguefenfalU    eine    Begutachtung    durch    zuverlässige    S  a  e  h- 

M&ndige  der  Weinbrnnche,  die  nicht  Chemiker  sind,  iu  der 

^btCQ  Hinsicht  herbeizuführen,  insbesondere  die  BOgenannte  Znngen- 

jenprobe  vorzunehmen ' ). 

■  vom  Bondearnt  in  den  AuBfUhrungsbestimmnngen  vom  2.  Juli 
[  «ufgestetllen  Tirenzzahlen  (s.  oben)  haben  nicht  filr  aich  allein 
Dklnggflbende  Bedeutung.  Gezuckerte  Weine,  die  diesen  Zahlen 
rt  getiUgen,  sind  zu  beanstanden.  Diejenigen  aber,  welche  sich  inner- 
\)  der  Grenzzablen  hatten,  sind  nicht  deshalb  ohne  weiteres  „Wein"  im 
e  des  Weiugesetzes.    Sie  milasensich  vielmehr  auch  ihrer  sonstigen 

Sinne  ([ualifiziereu,  ganz  abgesehen  davon,  daß  auch  iliro  Beschaffen- 

it  die  ,Imponderabilieu  des  Weines"  nicht  vermissen  lassen  darf. 
Rationelles  Gallisieren  soll  auf  Grund  des  bekannten  UHure-  und 
Zuckergehaltes  des  Mostes  auege^hrt  werden  und,  da  der  Säuregehalt 
•n  und  fllr  sich  fsat  stets  znrlickgehl  (bei  gallisiertem  Wein  allerdings 
**tiigBr  als  bei  Saturweiu),  keine  stärkere  Verdünnung  bewirken,  als 
i»&  0.7—0,8  g  SHure  in  100  ccm  des  vordünnten  Mostes  vorhanden 
•inj;  der  Zuekorgebalt  sei  so  bemessen,  daß  er  etwa  18  g  auf  100  ccra 


4^^^| 


:hl>). 

igender  Wein  ein  Naturwein  oder  ein 
iiua  den  Ergebnissen  der  Analyse  zurzeit 
srheit  beantworten.  Fllr  nicht  zu  stark 
□einen  angenommen  werden,  daß  sie  die 
Inen  Bestandteile  zueinander  zeigen  wie 
nit  dem    Unterschiede,    daß  der  Alkohol 


<!«<  ven^llnuten  Mostes 

Die  Frage ,  ob  ein  vorii 
Kollisierter  Wein  ist.  läßt  sich 
nirlit  in  allen  Füllen  mit  Siel 
EsUisierte  Weine  darf  im  allge 
gi«iclicn  Verhältnisse  der  einzi 
Nülurwoine,  selbsIverstSndlich 
(nuii  das  Glyzerin)  den  übrigen  Kürperu  gegenüber  erhöht  i 

Wenn  der  totale  Extraktrest,  d.  h,  die  Differenz  zwischen  zucker- 
fwioiu  Extrakt  nnd  den  bestimmten  Extraktteilea  {Säure,  Glyzerin  und 
UinoraUtofi'e)  nuter  0,'2  herabgeht,  so  durfte  auch  fUr  einen  gallisierteu 
Wein  eine  recht  starke  Verdünnung  vorliegen*). 

Nach  W.  M  (i  6 1  i  n  g  e  r  3)  soll  der  8  ä  u  r  e  r  e  a  t ,  d.  h.  der  Säuregehalt 
nach  Abzug    der   auf  Weinsiture  umgerechneten  tlllchtigea 

')  Erlaß     dea      Preußisclien     Justiiminiaters     an     die     Oberstaatsanwälte 
I1M4. 
')  Vergl,  Borgmann-Fresenins,  1.  c.  180. 
^  Zeitachr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Gc&ußm.  1899,  i 


406  Wein. 

Säuren   und    nach  Abzug   des  saueren  Anteils   der  Weinsäure,    also  der 
gesamten    freien    Weinsäure    und   der    Hälfte   der   halbgebundenen   (als 
Weinstein     vorhandenen)     Weinsäure     ein    Kriterium     für    stattgehabte 
Gallisierung   bieten.     Dieser  Säurerest  (der    im  wesentlichen  aus  Äpfel- 
säure, Bernsteinsäure  und  Gerbstoff  besteht)  soll  bei  Weinen  mit  weuiger 
als  1,70  g  Extrakt  in  100  cem  nicht  weniger  als  0,28  g  betragen.    Bei 
übermäßig   gallisierten  Weinen ,    ebenso   wie  bei  Trester-   und  Kosinen- 
weinen,  soll  er   unter  diese  Grenze  sinken.    Es  ist  indessen    noch  nicht 
zur  Genüge  erwiesen,  ob  dem  Säurerest  als  Elriterium  eine  maßgebende 
Bedeutung  zukommt.     GeHetzlich  ist  er  nicht  festgelegt. 

Nach  §  3  Abs.  2  des  Weingesetzes  dürfen  Getränke,  die  unter 
Verwendung  eines  nach  §  2  Nr.  4  nicht  gestatteten  Zusatzes  hergestellt 
sind,  weder  feilgeboten  noch  verkauft  werden.  Dies  bedeutet  ein  Verbot 
der  überstreckten  Weine ,  die  jetzt  auch  unter  Deklaration  nicht 
mehr  in  den  Verkehr  gebracht  werden  dürfen. 

Durch  das  Verkaufsverbot  werden  die  überstreckten  Weine  den  so- 
genannten ^Kunstweinen^  gleichgestellt:  sie  müssen  den  weinähnlichen 
Getränken  beigezählt  werden ,  deren  gewerbsmäßige  Herstellung  und 
Verkauf  in  §  3  des  Weingesetzes  verboten  werden.  Damit  ist  aber  auch 
der  Verschnitt  der  über  streckten  We  in  e  mit  wirklichem 
Weine,  d.  h.  die  sogenannte  Rtickverbesserung  der  tlber 
streckten  Weine  verboten ;  denn  ein  tiberstreckter  Wein  ist  nicht 
mehr  „Wein"  im  Sinne  des  Weingesetzes;  das  ergibt  sich  aus  der  Be- 
griffsbestimmung im  §  1  des  neuen  Gesetzes.  Nach  §  2  ist  aber  nur 
der  Verschnitt  von  Wein  mit  Wein  erlaubt ,  also  nur  von  Weinen  iro 
»Sinne  des  Weingesetzes  ^). 

Für  die  sogenannte  Trockenzuckerung,  d.  h.  die  Verbesserung 
der  Weine  durch  Zusatz  von  Zucker  ohne  Wasser,  gelten  alle  fUr  die  Ver- 
besserung der  Weine  mit  Zucker  in  wässeriger  Lösung  festgcsepsten  Be- 
schränkungen.    Durch    den  Zuckerzusatz  wird  der  Alkoholgehalt  erhöht 
und    infolgedessen    gleichzeitig    die    Säure    vermindert ,    indem    dadurch 
Weinstein,  weinsaurer  Kalk  usw.  in  größerer  Menge  abgeschieden  werden. 
Durch    diese  Abscheidung    kann   der    Gehalt    eines  Weines    an  Mineral- 
bestaudteilen  unter    die  gesetzliche  Grenze  herabgedrückt  werden,   falls 
er  diese  vorher  nur  wenig  überstieg. 

Die  in  den  Ausführungsbestimmungen  festgesetzten  Grenzzahlen 
haben  flir  Naturwein  keine  Gültigkeit.  Wenn  ein  solcher  die  dort 
aufgestellten  Werte  fllr  Extrakt-  und  Mineralstoffgehalt  nicht  erreicht, 
so  darf  er  doch  als  Naturwein  feilgeboten  und  verkauft  werden.  Aller- 
dings wird  es  nicht  immer  leicht  sein,  für  die  Naturreinheit  eines  solchen 
Weines  den  positiven  Beweis  zu  erbringen. 

Die  Bestimmungen  des  §  2  finden  nur  Anwendung  auf  Wein  im 
Sinne  des  §   1 ,    nicht  auf  weinhaltige  und  weinähnliche  Getränke ,  also 


1)  Vergl.  K.  Wind i seh,  Wein-Gesetz,  S.  54,  und  Zcitschr.  f.  Unters,  d. 
Nähr.-  u.  Genußm.  1905,  9,  885. 
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i.  B.  iiuf  Obstwein,  Beerenwein,  Stlinumwein. 
die  Frage ,  ob  l^lechung  oder  Nachalimung  \ 
Nahnin^mittelgesetzeH   zu  lieurteilen ;    ZusSCzi 

rUr  Wein  eis  zal^tssig  erklärt,  sind  ftlr  diese  < 


FHr  s 


Geträoke  ist 
rliegt,  mir  »ins  §  lo  des 
und  Verfahren,  die  §  2 
Irllnkc  ebeiiäoweDig  ohnt 


1  §  2  feBlgesetzte  Maß  llberscliraiten, 


weiteres  erlaubt  als  Zusätze,  die  das 
•dilechthin  tiiunlltasig  sind'). 

Gallifiierte  Weine  dürfen  nicht  als  Naturwein  bezeiehnet  werden. 
Es  heiUt  im  Welugeselz: 

§  4.  Es  ist  verboten,  Wein,  welcher  einen  nach  §  2  Nr.  i  gestatteten 
ZaMte  erhalten  hat,  oder  Rotwein,  welcher  unter  Verwendung  eines  nach  g  3 
Alm.  I  Nr.  1  gestatteten  Aufgusses  hergestellt  ist,  als  Natnrwein  oder 
unter  anderen  Bezeichnungen  feilsuhalten  oder  za  verkaufen,  welche 


Zaei 


htge; 


cht  i 


:en  ge 


lind,  daß  E 


Indem  dos  Weiugesetz  unter  bestimmten  Voraussetzungen  luid  Ein- 

■chrUnkungen    das  Gallisiereu  erlaubt,    gibt    es  au,    dali    ein    unter    Be- 

»clitang  der  gesetzlichen  Vorschriften  gallisierter  Wein  «Wein"  im  Sinne 

<lee  §  1   ist,    und  gestattet,  daß  er  als  solcher  ohne  eiueu  DekUrntions- 

Kwang  verkauft    werden    darf.     Dagegen    ist  es  verboten,    solclien  Wein 

als  ?Jatur-  oder  reinen  Wein  feilzuhalten  oder  au  verkaufen. 

^^_      Ein    als    „naturrein*"   bezeichneter  Wein    darf  nur  nach    dem  unter 

^^^^  Xr.  1,  2  und  3  gestatteten  Verfahren    behandelt   worden    sein  (an- 

^^^Kannte  Kellerbehandlung.  Verschnitt  mehrerer  Natnrweiue,  BntsHueruug 

^^■t  reinem  gefUIUe»  kohleusauren  Kalk), 

^^B    Sind  bei  der  Zuckerung  des  Weines  die  Vorschriften  des  ^  2  Nr.  i 
^^^B  Gesetzes    nicht    eingehalten  worden,    so    wird    regelmHIMg  eine  Vor- 
^^^Khaiig  im  8inue  des  Na  hr  ungs  mitte  Ige  setzes  anzunehmen  sein'). 
!  Insbesondere    wird    durch    ^   10  des  Nahruogsmittelgesetzea    die  so- 

genannte Mouillage  betroffen,  d.  h.  eine  über  den  Rahmen  des  §  2 
'|L  Nr.  1  hinausgehende  Versetzung  des  Weines  mit  Wasser  und  Sprit, 
j^Bfilnrch  eine  Vermehrung  bis  auf  das  1'/«  fache  des  uruprUnglichen 
^^^BanieDS  and  noch  weiter  erzielt  wird,  wUlirend  der  Alkoholgehalt  dem 
^^Hprllnglichen  gleich  bleibt").  Ein  mouillierter  Wein  weist  eine  Er- 
^^Bdrigung  des  Gesamlextraktes  und  seiner  einzelnen  Bestandteile  sowie 
^^B  unrichtiges  Alkohol-Glyzeriuverhältnis  auf. 

^^B  Ptlr  die  Dessertweine  (Sild-  und  Süßweine!  ist  zwar  keine  be- 
^^Rtamte  Grenze  des  Alkoholzusatzes  festgelegt ,  indessen  ist  auch  hier 
(Ter  Alkoholzusatz  durch  die  Bestimmungen  des  Nahrungsmittelgesetzes 
□nd  oventnell  den  §  263  St.G.B,  beschränkt;  denn  eiu  übermäßiger 
Alkoholzusatz  kann  sich  je  nach  Lage  des  Falles  als  VerfHlschung  oder 
gar  nU  Betrag  darstellen*). 


')  Th.  V.  d.  Pfordien.  I.  c.  S.  24. 

>)  Biraun,  I.  c.  S.  21. 

•)  Th.  V.  U.  Ffordten.  1.  c  S.  24. 

raun,  1.  c.  S.  17;   vergl.  auch  Ste 

3.  382.  Bern.  4. 


Strafrechtlich«  Neben- 
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IL  Verbotene  Arten  der  flerstellug. 

Text  des  Gesetzes  vom  24.  Mai  1901. 

§  3.    Es  ist  verboten  die   gewerbsmäßige  Herstellung  oder  Nachmachnng 
von  Wein  unter  Verwendung: 

1.  eines  Aufgusses  von  Zuckerwasser  oder  Wasser  auf  Trauben«  Traoben- 
maische  oder  ganz  oder  teilweise  entmostete  Tranben :  jedoch  ist  der 
Zusatz  wässeriger  Zuckerlösung  zur  vollen  Botweintranbenmaische  za 
dem  im  §  2  Nr.  4  angegebenen  Zwecke  mit  den  dort  bezeichneten  Be- 
schränkungen behufs  Herstellung  von  Botwein  gestattet; 

2.  eines  Aufgusses  von  Zuckerwasser  auf  Hefen: 

3.  von  getrockneten  Früchten  (auch  in  Auszügen  oder  Abkochungen)  oder 
eingedickten  Moststoffen,  unbeschadet  der  Verwendung  bei  der  Herstellong 
von  solchen  Getränken ,  welche  als  Dessertweine  (Süd-,  Süßweine)  aus- 
ländischen Ursprunges  in  den  Verkehr  kommen.  Betriebe,  in  welchen 
eine  derartige  Verwendung  stattfinden  soll ,  sind  von  dem  Inhaber  vor 
dem  Beginne  des  Geschäftsbetriebes  der  zuständigen  Behörde  anzuzeigen; 

4.  von  anderen  als  den  in  §  2  Nr.  4  bezeichneten  Süßstoffen,  insbesondere 
von  Saccharin,  Dulcin  oder  sonstigen  künstlichen  Süßstoffen; 

5.  von  Säuren,  säurehaltigen  Stoffen,  insbesondere  von  Weinstein  und  Wein- 
säure, von  Bukettstoffen,  künstlichen  Moststoffen  oder  Essenzen,  anbe- 
pchadet  der  Verwendung  aromatischer  oder  arzneilicher  Stoffe  bd  der 
Herstellung  von  solchen  Weinen,  welche  als  landesübliche  GewürzgetrSnke 
oder  als  Arzneimittel  unter  den  hierfür  gebräuchlichen  Bezeichnungen 
(Wermutwein,  Maiwein,  Pepsinwein,  Chinawein  und  dergl.)  in  den  Ver- 
kehr kommen; 

6.  von  Obstmost  und  Obstwein,  von  Gummi  oder  anderen  Stoffen,  dorch 
welche  der  Extraktgehalt  erhöht  wird,  jedoch  unbeschadet  der  Be- 
stimmungen im  §  2  Nr.  1,  3,  4. 

Getränke,  welche  den  vorstehenden  Vorschriften  zuwider  oder  unter  Ver- 
wendung eines  nach  §  2  Nr.  4  nicht  gestatteten  Zusatzes  hergestellt  sind, 
dürfen  weder  feilgehalten  noch  verkauft  werden.  Dies  gilt  auch  dann ,  wenn 
die  Herstellung  nicht  gewerbsmäßig  erfolgt. 

Die  Verwertung  von  Trestern,  Rosinen  und  Korinthen  in  der  Branntwein- 
brennerei wird  durch  die  Bestimmungen  des  Abs.  1  nicht  berührt;  jedoch  unter- 
liegt sie  der  Kontrolle  der  Steuerbehörden. 

Der  §  3  bedeutet  ein  Verbot  der  Herstellung  von  Tresterwein,  Hefen- 
weiu,  Rosinen  wein,  Weiu  aus  eingedicktem  Most  usw.,  Ge- 
tränke ,  welche  in  der  Begründung  zu  dem  Regierungsentwnrfe  unter 
dem  Namen   „K  u  n  s  t  w  e  i  u"   zusammengefaßt  werden. 

Wie  sich  ferner  aus  der  Begründung  des  Regierungsentwurfes  und 
au»  den  Verhandlungen  in  der  Kommission  ergibt,  beziehen  sich  die 
Vorschriften  des  §  3  bloß  auf  die  Herstellung  und  Nachmachung  von 
IV  ein,  d.  h.  Traube  n  w ein,  nicht  aber  auf  Getränke  ,  d  i  e  n  a ch 
Aussehen  und  Geschmack  eine  Verwechslung  mit  Trauben- 
wein ausschließen.  Hierzu  zählen  in  erster  Linie  die  Obst-  und 
Beerenweine,  dann  aber  auch  die  in  einigen  Gegenden  Deutschlands 
(Schlesien,  Posen,  Ost-  und  Westpreußen,  ebenso  in  Teilen  von  Bayern 
usw.)    eingeführten    sogenannten    Kunstweine,    welche    gewöhnlich    aus 
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[Zacker,  Säure.  OewUrzen,  Kirselisaft  uud  anderen  Stoffen  hv 
beist  keinen  wirklichen  Wein  iiiitlinlten  und  mit  Traubeiiweii 
pfechselt  werden  kfinuen.  (tielltwein.  Kirscliwein;  Muskat -Fai.'on 
l-Fai;on  usw.). 


Tresterweine  (Petiotiflierte  Weine). 
Ii  Aufguß  von  Zuckerwassar  oder  Wasser  auf  Trauben,  Traubeu- 
er    ganz    oder    teilweise    entmoatete  Trauben    erhSlt  man  die 
'eine,  durch  Vereinig^ung  atilcber  Auszüge    mit    dem    vorher 
1  Most  die  [letiotisierten  Weine. 

Bereitungs weise    eutepreclieiid    haben     diese    Produkte    meist 
Lv  hohen  Gehalt  iin  Mineralütofien,  namentlich  Kali  und  Kalk, 
Gerbstoff,    dagegen    sind    sie    arm  an  Extraktstoffen,    Stickstoff, 
iuren  und  Pbosphorslture, 

Iterweine  sind  besonders  dureh  einen  im  Vergleich  zum  Extrakt 
»halt  an  Mineralstoffeu  (wesentlii-h  mehr  als  Vio  des  Extraktes), 
huel,  and  zwar  die  mit  WeineteinsHure  versetzten  in  geringerem 
ts  die  ohne  WeinsteinsSureKUsatz  gebliebenen ,  weil  bei  den 
jlbachetdungeu  von  Weinsäuren  Salzen  in  höherem  Maße  stattge- 
nben  aU  bei  letzteren.  Der  Alkoholgehalt  der  Tresterweine 
niedrig. 

weiteres  Kriterium  der  Tresterweine  ist  ihr  außergewöhnlich 
ibalt  an  GerbHtolT.  Normale  Weißweine  zeigen  höchstens  einen 
^halt  von  0,02  g,  meistens  aber  einen  solchen  von  0,001  bis 
D  100  cem.  Weine  mit  htfherem  Gerbstoffge halte  sind  entweder 
Seit  mit  den  Trestern  in  Berührung  gewesen  (MaischegUrung) 
Bind  Tresterweine.  Weine,  welche  nach  Abzug  der  fllnffachen 
les  Gerbatnffgehnltes  rom  Gesamtextrnkt  weniger  als  1,5  g 
zeigen,  sind  verdächtig,  Tresterweine  oder  Verschnitte  von 
it  Treaterwein  oder  llbermaflig  verlängerte.  Über  Trestern  ver- 
neine KU  sein  (M.  Barth').  Kote  Tresterweine  sind  gerb- 
als  die  entsprechenden  normalen  Weine,  da  die  Rotweintrester 
ttrahiert  sind. 

Gerbstoffgehalt  bietet  allerdings  fllr  sich  allein  kein  Mcheres 
LUgsmomeut ;  denn  einerseits  kann  er  auch  vom  Schönen  mit 
?«nninmengeu  stammen ,  andrerseits  kann  er  mit  Hilfe  von 
der  Gelatine  aus  den  Tresterweinen  entfernt  werden. 
GesamtBäure  der  Tresterweine  ist  roeifit  niedrig :  dabei  neigea 
EMigstich.      Der    Mösl  ingersche    Säurerest   liegt    gewöhnlich 

Das  Alkuhol-Glj-zerinverhältnis  ist  meist  hoch  (100:10). 

die  Zusammenaetzung  der  Trester-  und  petiotisierteu  Weine  viel- 

it  sehr  wesentlich  von  derjenigen    reiner  Naturweine    abweicht, 

Itschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genaßm.  18U0,  £,  115;   siehe  dort  auch 
die  Bestimmung  des  GerbatoSea. 
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80  ist  ihre  Erkennung,   besonders  in  Verschnitten  mit  anderen  Weinen, 
mit  Hilfe  der  chemischen  Analyse  häufig  nicht  möglich. 

*  2.    Hefen  wein. 

Die  Hefenweine  werden  durch  Au%uß  von  Zuckerwasser  auf  Wein- 
hefe (auch  Bierhefe)  hergestellt ;  sie  erhalten  oft  Zusätze  von  Weinsäure 
und  Tannin. 

Die  Hefenweine  besitzen  meist  einen  überaus  hohen  Stickstoffgehalt 
bei  geringem  Gehalt  an  Extrakt  und  Säuren  und  hohem  Gehalt  an 
Mineralbestandteilen.  Sie  erhalten  häufig  Zusätze  von  Weinsäure,  wodurch 
dann  ihr  Extraktgehalt  entsprechend  erhöht  wird. 

8.     Wein   aus   getrockneten   Früchten   (auch    in   Auszügen 
oder  Abkochungen)  und  eingedicktem  Most. 

Kosinen,  Korinthen,  getrocknete  Weinbeeren,  eingedickter  Most, 
auch  andere  getrocknete  zuckerhaltige  Früchte,  wie  Feigen,  Datteln  und 
dergleichen  geben,  mit  Wasser  ausgezogen  oder  verdünnt,  nach  der 
Gärung  Getränke,  die  chemisch  von  Traubenwein  kaum  zu  unterscheiden 
sind,  wenn  sie  auch  meist  einen  eigentümlichen  Geschmack  aufweisen. 
Diese  Erzeugnisse  enthalten  fast  alle  charakteristischen  Bestandteile  des 
Weines,  namentlich  Extrakt  und  Mineralstoffe,  in  mehr  als  genügender 
Menge  und  ermöglichen  daber  eine  fast  unbegrenzte  Streckung  des 
Weines.  Hierher  gehören  auch  die  ßosinenweine.  Nach  der  Art 
ihrer  Herstellung  zeigen  sie  in  ihrer  Zusammensetzung  große  Ähnlich- 
keit mit  den  Trester weinen ;  besonders  hoch  ist  bei  ihnen  gewöhnlich 
der  Gohalt  an  flüchtiger  Säure.  Durch  §  3  Nr.  3  ist  die  Herstellung 
aller  solcher  Getränke  ganz  verboten. 

Dagegen  dürfen  getrocknete  Früchte  und  eingedickte  Moststoffe  bei 
der  Herstellung  von  Getränken  Verwendung  finden,  welche  als  Dessert- 
weine (Süd-,  Süßweine)  ausländischen  Ursprungs  in  den  Verkehr  kommen. 
Selbstverständlich  dürfen  derartige  Weine  dann  aber  nicht  als  auslän- 
dische Naturweine  (z.  h.  als  „echter  Madeira")  oder  unter  einer  solchen 
Bezeichnung  ausgegeben  werden,  daß  die  Art  ihrer  Zubereitung  uner- 
siclitlich  ist.  Wer  dies  gleichwohl  täte ,  würde  sich  gegen  §  10  des 
Nahrungsmittelgesetzes  vergehen  ^). 

4.    Verwendung  von  anderen  als  den  in   §  2  Nr.  4  bezeich- 
neten   Süßstoffen,     insbesondere    von    Saccharin,    Dulcin 
oder  sonstigen  künstlichen  Süßsto f f e n. 

Die  in  §  2  Nr.  4  angeführten ,  erlaubten  Süßstoffe  sind  technisch 
reiner  Kohr-,  Kühen-  oder  Invertzucker  und  technisch  reiner  Stärke- 
zucker. Von  den  hier  verbotenen  anderen  Süßstoffen  käme  eventuell  das 
Glykosid  des  Süßholzes,  das  Glycyrrhizin,  in  Betracht. 


>)  Vergl.  Braun,  1.  c.  S.  31. 
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Die  hier  auch  angeführten  künstlichen  Süßstoffe  sind  inzwischen 
durch  das  Süßstoffgesetz  vom  7.  Juli  1902  bei  der  Herstellung  von 
Nahrungs-  und  Genußmitteln  überhaupt  verboten  worden. 

5.   Verwendung  von  Säuren,  säurehaltigen  Stoffen, 
Bakettstoffen,     künstlichen    Moststoffen    und    Essenzen. 

Der  Zusatz  von  Säuren  geschieht,  um  die  durch  Wässerung  des 
Weines  hervorgerufene  Verdünnung  für  den  Geschmack  zu  verdecken. 
Er  läßt  sich,  neben  dem  qualitativen  Nachweis  bezw.  der  quantitativen 
Bestimmung,  meistens  an  einer  Veränderung  der  gewöhnlich  beobachteten 
gegenseitigen  Verhältnisse  der  einzelnen  Bestandteile  des  Weines  er- 
kennen. 

Der   Zusatz   von   Bukettstoffen    und   Essenzen    erfolgt    zu    ge- 
ringeren Weinen,  um  diesen  den  Charakter  der  wertvolleren  Edelweine, 
»Ißo  den  Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  zu  verleihen.  Der  chemische 
Nachweis  eines  derartigen  Zusatzes    ist  bei  dem    derzeitigen  Stande  der 
Wiasenschaft   wohl  nur    in  den    äußerst  seltenen  Fällen  möglich,    wo  es 
gelingt,  eine  Bestimmung  der  Ester  oder  der  höheren  Alkohole  heranzu- 
ziehen. Im  allgemeinen  sind  die  verschiedenen  Vorschläge  zur  Bestimmung 
^er  am   Bukett    beteiligten    Stoffe    (Ester,    höhere   Alkohole,    Aldehyde, 
Äther)  bisher  ohne  praktische  Bedeutung,  da  die  Befunde  keinen  Maß- 
stab für  die  Beurteilung  geben.  Hier  bietet  die  Kostprobe  durch  erfahrene 
Weinfachleute  wohl  die  besten  Anhaltspunkte. 

Unter    das    Verbot    der    säurehaltigen    Stoffe     fallen    streng 

genommen  alle  Substanzen,  die  freie  Säuren  enthalten;    so  auch  die  in 

S  3  Nr.  3  besonders  aufgeführten  getrockneten  Früchte  und  eingedickten 

-"■t^oststoffe    und    die    in  §  3  Nr.  6    genannten  Obstmoste    und  Obstweine, 

•^feiner  alle  zur  Auffkrbung  von  Rotweinen  benutzten  Frucht-  und  Pflanzeu- 

^"Äfle  (Heidelbeersaft,  Kirschsaft,  Malveusaft  usw.).     Durch  dieses  Verbot 

^'^"ird  auch  die  Verwendung  von  in  Weinsteinsäure  gelöster  Hausen  blase 

Schönung  (Klärung)  des  Weines  getroffen,    weil  die  Weinsteinsäure 

Weine  zurückbleibt^). 

Künstliche    Moststoffe    (Weinextrakte,    Mostsubstanzen)    sind 

^^^^h   der  Begründung   des  Regierungsentwurfs    zum   Weingesetze    meist 

eingedickte   Auszüge    oder   Abkochungen    von   Früchten    oder    Pflanzen 

^'^  ^rschiedener  Art  (z.  B.  Tamarindenmus),  Zubereitungen,  die  oft  Wein- 

*^^fe  und   Weinsäure,   zuweilen   aber  auch   gesundheitsschädliche  Stoffe 

^lÄthalten. 

^»    Verwendung   von  Obstmost  und  Obstwein,  von  Gummi 
^der   anderen    Stoffen,    durch   welche    der  Extraktgehalt 

erhöht  wird. 

Obstmost  und  Obstwein  zeigen  in  ihrer  chemischen  Zusammensetzung 
gewöhnlich    gewisse   Verschiedenheiten    vom    Traubenwein ;    so    enthält 

')  B.G.  L    ürt.  V.  3.  April  1905. 
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Apfelwein  meist  mehr  Mineralstoffe  und  durch  Alkohol  fällbare  Pektin- 
stoffe, sowie  einen  höheren  Extraktgehalt  als  Traabenwein ,  dagegen 
keine  Weinsäure.  Indessen  kommen  diese  Verschiedenheiten  beim 
Verschnitt  eines  Traubenweines  mit  Obstwein  kaum  oder  gar  nicht 
zur  Geltung,  und  es  ist  nur  in  seltenen  Fällen  möglich,  einen 
solchen  auf  chemischem  Wege  nachzuweisen.  Ein  starker  Znsatz  von 
Obstwein  kann  meist  durch  den  Geruch  und  Geschmack  erkannt 
werden. 

Der  Nachweis  von  Gummi  und  Dextrin  erfolgt  nach  der  offiziellen 
Anweisung  (Bekanntmachung,  betreffend  Vorschriften  fUr  die  chemische 
Untersuchung  des  Weines,  vom  25.  Juni  1896 ;  Nr.  19). 

Zu  den  Stoffen,  welche  den  Extraktgehalt  erhöhen,  zählen  Glyzerin^ 
mineralische  Salze   usw. ;    auch  die   bei  der  Destillation    des  Weines   in 
der  Blase   zurückbleibende  Weinschlempe   fällt,    da   sie    säurehaltig 
ist,  ebenfalls  unter  das  Verbot  von  Nr.  5  des  §  3  *). 


III.  Verbotene  Zusätze  zu  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlich  en 

Getränken. 

Text  des  Gesetzes  vom  24.  Mai  1901. 

§  7.     Die  nachbenannten  Stoffe,  nämlich: 

lösliche   Aluminiiimsalze    (Alaun    und    dergl.),  BaryumverbindaDg«!*'^ 
Borsäure,  Glyzerin,  Kermesbeeren,  Magnesium  Verbindungen,  Salizyl — ' 
säure,  Oxalsäure,  unreiner  (freien  Amylalkohol  enthaltender)  Sprit,  nn^ 
reiner  (nicht  technisch  reiner)  Stärkezucker,  Strontiumverbindnugen, 
Teerfarbstoffe, 
oder  Gemische,  welche  einen  dieser  Stoffe  enthalten,  dürfen  Wein,  weinhaltigen 
oder  weinähnüchen  Getränken ^  welche  bestimmt  sind,   anderen  als  Nahrnngs* 
oder  Genußmittel  zu  dienen,   bei  oder   nach  der   Herstellung   nicht  zugesetzt 
werden. 

Der  Bundesrat  ist  ermächtigt,  noch  andere  Stoffe  zu  bezeichnen,  auf 
welche  dieses  Verbot  Anwendung  zu  finden  hat. 

§  8.  Wein,  weinhaltige  und  weinähnliche  Getränke,  welchen,  den  Vor- 
schriften des  §  7  zuwider,  einer  der  dort  oder  der  vom  Bundesrate  gemäß  §  7 
bezeichneten  Stoffe  zugesetzt  ist,  dürfen  weder  feilgehalten  noch  verkauft  noch 
sonst  in  den  Verkehr  gebracht  werden. 

Dasselbe  gilt  für  Rotwein,  dessen  Gehalt  an  Schwefelsäure  in  einem  Liter 
Flüssigkeit  mehr  beträgt,  als  sich  in  zwei  Gramm  neutralen  schwefelsauren 
Kaliums  vorfinden.  Diese  Bestimmung  findet  jedoch  auf  solche  Rotweine  nicht 
Anwendung,  welche  als  Dessertweine  (Süd-,  Süßweine)  ausländischen  Ursprungs 
in  den  Verkehr  kommen. 

Ausführungsbestimmungen  vom  2.  Juli  1901. 

III.  Zu  §  7.  Das  Verbot  des  §  7  Abs.  1  di's  Gesetzes  findet  auch  auf 
lösliche  Fluorverbindungen  und  Wismut  Verbindungen  sowie  auf  Gre- 
mische,  welche  einen  dieser  Stoffe  enthalten,  Anwendung. 


')  Vergl.  K.  Windisch,  Wein-Gesetz,  S.  80. 


erhoteni-  Ziiaüt^e 


inhalt.  u.  weinälinl.  Getränken 


iiiiigeti  dieser  beiden  Paragraphen  gelten  nicht  mir  fdr 
inhaltigen  und  wein- 
Beereuweiiie,    Kunst- 

AttC  Spirituosen    — 
nicht 'j, 

20.  April  1892  wird 
IS  §  10  des  X«liriing8- 


Sinne  dos  §  1,  sondern 
tliclieu  Getränke,  wie  Schaumwein,  Obstweine, 
für  WeinpuiiHchesaenzen  usw. 
Kt^nnk,  Arrak,  Uum  —  l>ezieht  sieli  §  7  dugegen 
Nach  der  BegrUndang  zu  dem  Weingetze  vom 
dieFriige,  ob  ein  Wein  als  „verfälscht"  im  Sinne  di 
mittel gesetzea  zu  lietrnchteu  ist,  durch  die  Bestimmungen  der  §§  7  ii 
uivbt  bertihrl.  Die  ZulHssigkeit  des  Zusutzet;  anderer  als  der  hier 
verbotenen  Stoffe  zu  Wein,  weinhaltigen  und  weinfthnlicheu  Getrttnken 
in  RD  der  Hand  des  NahruugBmittelgeselzei*  au  prllfen.  Für  Farben, 
die  hei  der  Schau mweinfflbrikatiün  in  Frage  kommen,  sind  noch  die 
VoRchriften  des  (Gesetzes  vom  5.  Juli  1887  xn  beachten. 

Auch  HischuugeD,   die  einen  der  genannten  Stoffe  enthalten,  fallen 


r  allerhand 
■vierung    oder 


Naeh- 
igen 


Uier  daä  Verbot  des  §  7  ;   dies  gilt  namentlich  ftlr  die 
Pk  autaale 'Namen    feilgebotenen    Geheimmittel     zur    Kons* 
Schcnung  de^  Weines. 

Lösliche    AlnminiumsaUe   (Alauu  u.  dergl.). 

*«ia    ist    darauf    HUcksicht     zu     nehmen,     daß    Tonerde 

Mengen    im  Naturwein    vorkommt ,    daß    sie    ferner    durch    die  Klärerde 

»der  sonstwie   mechanisch  in  den  Wein  gelangen  kann  und  hierin  nicht 

ganz  nulöMticb  ist.     Ein  Zusatz  löslicher  Aluminiumsalze  ist  deshalb  nur 

^s  sicher  anzunehmen,  wenn  Tonerde  in  größerer  Menge  nachweisbar  ist. 

Bar  j- um  Verbindungen,      Diese    gelangen    in    den    Wein    zur 

•  dutgipsang",    d.  h.    zur    Beseitigung    des    holten  Sc  hwe  fei  säurege  haltt  s, 

^•M  Kennzeichens    der  s tatige Iiabteu  Gipauug,     Nach    den  Motiven    zum 

▼  elngesetze  von  18Ö2  aiud  von  dem  an  Bary  um  Verbindungen  im  Weine 

se  schon  wenige  Milligramme  imstande,  Ver- 

rzurufen. 

Salze    dienen    als    Konservierungsmittel. 

'^  int   zu  beachten,    daU  sich  Borsäure     in  den    meisten  Trauben-    und 

U  Qlirtweinen  von  Natur  in  --  allerdings  sehr  geringen  —  Mengen  findet^). 

l^blD    Nachweise    eines  Zusatzes    mulj    deshalb    die  Menge    der  Borsäure 

^^^■Mtitativ  bestimmt  werden. 

H^P  Glyzerin.  Das  GIvzeriu  findet  sich  als  normales  Gärungsprodukt 
W  ^  jedem  Weine.  Der  Zusatz  von  Glyzerin,  das  sogenannte  Scheeli- 
I  Biereu,  erhnht  den  Extraktgehalt,  macht  den  Wein  sUDer  und  gibt  ihm 
Gmea.  sonst  nur  erstklassigen  Weinen  eigenen,  vollmundigen  Geschmack, 
■rieihi  ihm  also  den  Schein  einer  wertvolleren  Beschaffenheit.  Sein 
Ubot  beruht  nur  auf  wirtschaftlichen,  nicht  auf  hygienischen  GrUuden, 
Da  die  Menge  des  bei  der  Gärung  entstehenden  Glyzerins  großen 
uwKnkungen    unterliegt,    so    ist    der    Nachweis    eines    Glyzeriuznaatzes 


«Umckbleibonden   Übei 
&)^ftiiiigserscheiuungen  hervoi 


')  Vergl.  Stenglein.  Die  strafreehtl.  Nebengesetie,  Ü-iiiHi.  Bern.  1  lu  § 
«)  K.  Windiflüh   fand   in  Weinen  Mengen   Ton  1.26— *1  mg   Borsfiure  ii 
Arbeilen  a.  d.  Kais.  Gesundheitsamte  1t<»ä,  S.  3dl  ff. 
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auf  cbemiscbem  Wege    oft   schwierig.     Als    Grundlage    der   Beurteilung 
dient  das  Alkohol-Glyzerin-Verhältnis. 

Kermesbeeren,  Pbjtolacca  decandra,  werden  in  südlichen  Ländern 
zur  Färbung  des  Rotweines  benutzt.  Sie  wurden  wegen  ihrer  gesund- 
heitsschädlichen Wirkung  (Brechreiz)  verboten. 

Magnesiumverbindungen.  Ihr  Zusatz  ist  wegen  ihrer  ab- 
führenden Wirkung  verboten.  Da  jeder  Wein  Magnesia  in  beträcht- 
lichen Mengen  enthält  (0,003 — 0,035  ^/o),  so  kann  ein  Zusatz  nur  durch 
eine  quantitative  Bestimmung  nachgewiesen  werden. 

Salizylsäure  wird  ebenfalls  als  Konservierungsmittel  dem  Weine 
zugesetzt.  Das  Verbot  erfolgte  wegen  ihrer  gesundheitlichen  Wirkungen. 
Auch  hier  ist  zu  berücksichtigen^  daß  Naturweine  vielfach  Salizylsäure 
enthalten;  indessen  sind  diese  Mengen  so  klein,  daß  sie  keine  konser- 
vierende Wirkung  auszuüben  vermögen.  Jedenfalls  ist  zum  Nachweise 
eines  Zusatzes  die  Salizylsäure  quantitativ  zu  bestimmen. 

Oxalsäure  wurde  wegen  ihrer  Giftigkeit  aufgenommen ;  ihr  Zusatz 
ist  vereinzelt  beobachtet  worden. 

Unreiner  Sprit.  Als  solcher  ist  amylalkoholhaltiger,  d.  h.  nicht 
eutfuselter  Sprit  zu  verstehen. 

Unreiner  Stärkezucker.  Wegen  seines  Gehaltes  an  unver- 
gärbaren,  den  Extrakt  vermehrenden  Bestandteilen  ist  dieser  für  Wein 
schon  nach  §  3  Nr.  6  ausgeschlossen.  Durch  die  Aufnahme  in  den  §  7 
ist  seine  Verwendung  auch  für  weinhaltige  und  weinähnliche  Getränke 
(Obst-  und  Beerenweine  usw.,  auch  für  den  sogenannten  Haustrunk) 
untersagt. 

Strontium  Verbindungen,  besonders  weinsaures  Strontium, 
dienen  wie  die  Baryumverbindungen  zum  Entgipsen  von  Weinen. 
Geringe  Mengen  bleiben  im  Wein  gelöst. 

Teerfarbstoffe.  Die  Teerfarbstoffe  werden  zur  Auffslrbung 
schwach  gefärbter  Weine  verwendet;  sie  dienen  also  dazu,  diesen  den 
Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  zu  geben.  Da  das  Verbot  des  Zu- 
satzes sich  auch  auf  weinhaltige  Getränke  erstreckt,  so  gilt  es  z.  B. 
auch  ftlr  Punschessenzen,  die  als  weinhaltig  feilgeboten  werden,  z.  B. 
Rotwein-  oder  Burgunder-Punschessenz;  diese  Auffassung  wurde  durch 
gerichtliche  Entscheidung  bestätigt  ^). 

Lösliche  Fluor  Verbindungen.  Die  stark  antiseptisch  wirken- 
den, gesundheitlich  nicht  einwandfreien  Salze  der  Fluorwasserstoffsäure 
und  der  Kieselfluorwasserstoffsäure  werden  zur  Konservierung  verwendet; 
sie  bilden  einen  Bestandteil  vieler  zu  diesem  Zweck  angepriesenen  Ge- 
heimmittel. 

Wismutverbinduugen  sollen  in  Frankreich  als  Konservierungs- 
mittel für  Obstwein  empfohlen  worden  sein.  In  Deutschland  ist  ihre 
Verwendung  noch  nicht  beobachtet  worden. 


^)  Vergl.  Lüh  ri  g,  Jahresbericht  d.  Untersuchungsamtes  Chemnitz  1904,  S.  28. 


i 


der  im  Weingesetze  nicht  nngefübrten  Zusätze. 
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P'Gelialt  der  Rotweine    an  .S  uli  wetelsttiire.     Der  von  Natur 

geringe    Schwefelsäure  geh  alt    der    Weine    kann    auf    zweierlei    Art 

«rboiit    werden:    durch  Oxydation    der    beim    Schwefeln  —  wetcliea    zur 

ftnerlciiiinten    Kellerbehandlung    gehurt    —    in    deu    Wein    gelangenden 

Sthwtfligen  Stture  und  durch  Gipsen.    Das  Gipsen  geschieht  in  SUd- 

«urnpa  und  Frankreich  znr  Konservieruug  der  Weine  und  zur  Erhöhung 

ihr»  Farbe;    dabei    werden    die  Trauben  oder    die  Trauhenmaische  mit 

j  gemahlenem  Gips  bestreut.     DieKer    bewirkt  verschiedene  Umnelzuugeu: 

K«  bildet  sich  Kaliumsulfat,  welches  gelöst  bleibt,  während  Calciuintartriit 

Ausgeschieden    wird.      Gegipste    Weine    Hind    daher    durch    einen    hohen 

Seh vefels&urege halt  charakterisiert.     Der  Gehalt    an    neutralem  Kalium- 

]  nlfBl    kann    4  g    und    mehr    im  Liter    betragen    und    wird    dann  wegen 

I  Miner  abfilhrenden  Wirkung  als  gesundlieitagefUhrlieh  angesehen.    Nach 

der  Vorschrift  des  §8  darf  der  Gehalt  an  SchwefolKäure  in  einem  Liter 

t'ltltsigkeit  nicht  mehr  betragen,  als  eich  in  2  g  neutralem  Kaliumsulfat 

vorfindet. 

Ein  abnorm  hoher  Gehalt  an  ächwefelsllure  bei  einem  niedrigen 
G-ehalt  au  Weinstein  lüßt  auf  Gipszusats  schließen.  Die  Äsche  kaun 
bei  stark  gegipsten  Weinen  neutrale  Reaktion  zeigen. 

Die  Bestinimnug  des  ^  8  über  deu  Öchwefels&urcgelialt  bezieht  sich 
«or  auf  Kotweine,  und  von  diesen  sind  noch  die  Dessertweine  (Slid-  und 
äüdweiue)  ausländischen  Ursprungs  ausgenommen.  Bei  einem  UbermiUlig 
liuheu  8chwefelsKuregeLalte  könneu  aber  auch  diese  Weine  ebenso  wie 
i3fc  Weißweine,  und  zwar  auf  Grund  des  NahrnngsmittelgüBetaes,  be- 
Ujdet  werden  '). 

als  2  g  Kaliumsulfat  im  Liter  enthaltender  Rotwein 
:  mehr  ein  .Wein"  im  äinne  des  Gesetzes  ist,  so  ist  seine  Ver- 
ödung sum  Verschnitt  auch  nicht  zulässig  (§  2  Nr.  2). 

Beurteilung  der  im  Weiiigesetze  uicht  augerahrten  Znsät7.e. 
l  Nach  §  19  des  Weingesetzes  vom    24.  Mai   1901    bleiben  die  Vor- 
iften    des    Nahrungsmittelgesetzee   vom  14.  Mai  1879  unberührt,    so- 
§§  2  bis  1 1   des  ersteren  nicht  entgegenstehende  Bestimmungen 

[  ])aBselba  gilt  von  den  Vorschriften  des  Gesetzes  vom  5,  Juli  1887, 
K  die  Verwendung    ge s un d hei tschädl icher  Farben,    und    des   Süßstoff- 
i  vom  7.  Juli   liJU2. 

I  Nach  der  Rechtsprechung  des  Reichsgerichtes  ^)  ist  der  Zusatz 
ndartiger  Stoffe  zum  Naturwein  —  unbeschadet  der  Bestim- 
sntngen  des  Weingesetzes  —  eine  Verfälschung  wegen  Ver- 
schlechterung"). 


9*)  Tergl.  gtenglein,  Straürechtl,  Nebengesetie,  S.  345. 
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Wasser.    Der  Zusatz  von  Wasser  zum  Wein  ist  nur  in  Verbindimg 
mit  Zucker   zum  Gallisieren    innerhalb    der  Grenzen  des  §  2  Xr.  4  ge- 
stattet.    Im  übrigen  ist  jedes  Wasser,  das  nicht  als  natürlicher  Bestand- 
teil dem  Wein  innewohnt,  sondern  nachträglich  beigemengt  ist,  ein  ilim 
fremder  Körper.     Demnach   sind    in   dem   Wasserzusatze    zu   Wein  die 
Merkmale  eines  Vergehens  gegen  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  gegeben, 
sofern  durch  diesen  Zusatz  eine  substantielle  Verschlechterung  des  Weines, 
in  der  Absicht  der  Täuschung,  bewirkt  ist*). 

Der  Nachweis  von  Salpetersäure  im  Wein  läßt  auf  einen  ZnsatE 
von  nitrathaltigem  Wasser  schließen ;  ist  jedoch  für  sich  allein  nicht  aus- 
schlaggebend,  da  Nitrate  auch  z.  B.  beim  Ausspülen  der  l;^ser  mit 
dem  Wasser  in  den  Wein  gelangen  können.  Auch  ist  das  Auftreten 
von  Salpetersäure  noch  kein  Beweis  dafür,  daß  das  Wasser  gesundheit- 
lich nicht  einwandfrei  sei.  Ein  Fehlen  der  Nitrate  ist  selbstverständlich 
kein  Beweis  für  eine  unterbliebene  Wässerung. 

Alkohol.  Ein  über  das  nach  §  2  Nr.  1  zulässige  Maß  hinausgehender 
Zusatz  von  Sprit  —  auch  in  Verbindung  mit  Wasser  (Mouillage)  —  wird 
ebenfalls  durch  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  betroffen. 

Für  die  Dessertweine  (Süß-  und  SUdweine)  ist  allerdings  keine  be- 
stimmte Grenze  des  Alkoholzusatzes  festgesetzt:  indessen  kann  ein  tiber- 
mäßiger Alkoholzusatz  sich  auch  hier  je  nach  der  Lage  des  Falles  als 
Verfälschung  oder  gar  als  Betrug  (§  263  Str.G.B.)  darstellen^). 

Zucker.  Durch  den  Zusatz  von  Zucker  zum  fertigen  Wein  wird 
diesem  ein  seinem  Wesen  und  Gehalt  nicht  entsprechender  Schein  ver- 
liehen (§10  des  Nahrungsmittelgesetzes).  Da  Zucker  ferner  ein  den 
Extraktgehalt  erhöhender  Stoff  ist,  so  ist  sein  Zusatz  schon  nach  §  3 
Nr.  6  des  Weingesetzes  verboten. 

Kochsalz.  Der  Zusatz  von  Kochsalz  erfolgt  zur  Erhöhung  des 
Gehaltes  an  Mineralstoffen.  Früher  war  die  Verwendung  von  Kochsalz 
zum  Schönen  gestattet.  Mit  KUcksicht  darauf  setzte  die  Weinkommission 
von  1884  als  Minimalgrenze  0,05  g  Chlornatrium  in  100  ccm  fest,  wäh- 
rend normale  Weine  nicht  über  0,015  g  enthalten.  Unter  besonderen 
Umstunden,  z.  B,  bei  Weinen  aus  Trauben  von  kochsalzreichem  Boden 
(Meeresküste),  können  liohe  Chlorgehalte  vorkommen,  aber  auch  hier 
reicht  die  erstgenannte  Grenze  aus. 

Durch  den  Zusatz  von  Kochsalz  wird  der  Gehalt  an  Mineralstoffen 
erhöht.  In  diesem  Falle  ist  nach  einer  Anregung  der  Weinstatistik- 
kommission bei  deutschen  Weinen  zu  fordern,  daß  der  Gesamtgehalt  an 
Mineralbestandteilen  nach  Abzug  des  mehr  als  0,005  g  betragenden 
Kochsalzgehaltes  noch  die  vorgeschriebene  Minimalgrenze  erreiche*). 

In  der  durch  den  Kochsalzzusatz  bewirkten  Erhöhung  des  Gehaltes 
an  Mineralstoffen  ist  die  Vortäuschung  einer  besseren  Beschaffenheit  eines 
Weines  zu  erblicken. 


1)  R.G.  Urt.  v.  7.  März  1898. 

-')  Vergi.  E.  Braun,  1.  c.  S.  17. 

^)  Vergl.  Borgmann-Fresenius,  1.  c.  S.  179. 


Wein. 


Verdorben« 


Aäälllebe  F&rbutig.    Dan-Ii  das  Weingesets  (§  7)  i«  nur  c 
■ung    mit    Teerfarhstofteu    mid    mit  Kerm  es  beeren    ausdrücklich    ver- 
pflanze nfurbatofie    sind  dagegen    nitht  genaunt,    weaii    aucL    der 
I  Bau  reli  alt  igen  IrVuctit-  und  Pflanz  ensüften  nach  §  3  Nr.  5  be- 
Lndet  werden  kann.     Neben  diesen  BeHtim mutigen    ist    Air  die  Her- 
in noeli   §   1  des  Gesetzes  vom    5.  Juli   1887,    betr.  die 
birenduDg  geaandbfiitsgebädlicher  Farben,  zu  beachten.     Über  den  Zu- 
I  TOD  Zackercouleur  wurde  bereiia  bei  dem  Abschnitt  „Erlaubte  Kellet- 
kradlung'  gesprochen. 
Ira  allgemeinen  wird  sich  eine  jede  Fttrbung  des  Weines  wohl  regel- 
;  auch  hIb  Nachahmung  nder  Verfälschung  im  äinue  de«  §  10  des 
rangsrnittelgesetzes  darstellen,    Insbesondere  regelmäßig  dann,    wenn 
E  Hrsch wiegen  wird. 

Verdorbener  Weiu. 

grolle  Zahl  von   Krankheiten  und  Kehlern  des  Weines, 
t  diesen    als    zum    Genüsse    untauglich,    als    verdarben    im    Sinne    des 
mngsmittejgesetzes    erscheinen    lasseu,     Ihre  Ursache    liegt    meistens 
F nachlässiger,  unsachgemäßer  Behandlung  des  Weines,  in  unreinlicher 
RfilUrwirtschaA,    zu    hoher    Temperatur    der    Lagerräume  usw..    dann  in 
«litecht  geerntetem,  verdorbenem  Traubenmaterial,  zuweilen  auch  in  der 
(»egeuwart  gelegentlich  in  den  Wein  geratener  fremdartiger  Stoffe.     Die 
"•eiKeu  dieser  Weinkrankheiten  sind  noch  wenig  erforscht. 

Uer  Essigstich.  Der  Essigstich  wird  durch  die  Oxydation  des 
AJkuhnls  zu  Essigsäure  durch  den  Essigpilz  (Mycodermu  aceti)  oder  die 
^^Bigsäurehnkterien  hervorgerufen;  daneben  entstehen  gewöhnlich  noch 
^*ldere  Oxydationsprodukte  in  geringen  Mengen. 

Bis  KU  einem  gewissen  Grade  gehilrt  die  Essigsänre  zu  den  nor- 
li^^mleu  Bestandteilen  des  W'eines;  außerdem  enthält  dieser  noch  kleine 
Hj^b^a  von  anderen  äUchtigen  Säuren,  wie  Buttersäuro,  hebere  Pett- 
^^Hjien,  Ameiseasäure. 

HV  Über  den  Gehalt  der  Weine  nu  flüchtiger  Säure  hat  die 
iS^Seie  Vereinigung  bayerischer  Vertreter  der  angewandten  Chemie  Ba- 
••»leilnngs normen  aufgestellt,  die  bereits  oben  mitgeteilt  worden  sind 
V^.  3d6).  Danach  ist  ein  Weiliwein  oder  Kotwein  dann  als  „verdorben" 
**»i  Sinne  des  Nabnuigumittelgesetzes  anzusehen,  wenn  bei  einem  Gehalte 
>^«an  nber  0.12  bezw.  0,16  g  Hücbtiger  Säure  in  100  c.cm  nucb  die  Kost* 
l't'obe  ganz  zweifellos  und  UberKeugeud  das  Verdorbenseiu   erweist. 

Bei  der  lieurteilung  der  Weine  hinsichtlich  ihres  Gehaltes  au  tlüch- 
tigen  Säuren  ii^l  die  Bestimmung  des  letzteren  insofern  nicht  allein 
iDsligebend,  als  keine  Grenzzahl  angegeben  werde»  kann,  bei  deren 
Überschreitung  ein  Wein  unter  allen  Umständen  beanstandet  werden 
itiulS.  Die  Beanstandung  eines  Weines  wegen  eines  zn  hohen  Gehaltes 
an  llUeiitigen  Säuren  erfolgt  auf  Grund  des  §  10  Nr.  2  und  §  11  des 
,  GeraiseH  vom  14.  Mai  1H79,  der  das  Verdorbenseiu  des  Weines  sur 
ftTAnsseizUDg    hat.      Man    muH    daher    feststellen,    ob    ein    Weiu   durch 


t*ld. 
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Emsigst  ich  wirklich  verdorben  und  ungenießbar  geworden  ist,  und  dies 
läßt  8ich  nur  durch  die  Geschmacksprobe  konstatieren.  Die  6e* 
fitimmung  der  flUchtigeu  Säuren  ist  nur  als  ein  weiteres  Beweismomem 
(»der  als  Bestätigung  des  BeJfundes  der  Geschmacksprobe  anzusehen. 

Sauere  und  alkoholarme  Weine  sind  oft  schon  bei  0,10  g  flttchtigen 
Säuren  in  100  ccm  ungenießbar,  während  die  alkohol-  und  zncker 
reichen  Süd-  und  Süßweine  0,20  g  und  mehr  flüchtige  Säuren  in  lOOccm 
enthalten  können,  ohne  irgendwie  verdorben  zu  sein,  und  ohne  daß  der 
Geschmack  die  Anwesenheit  dieser  Säuren  verriete  ^).  Alte  Edelweine 
sind  auch  meist  reich  an  flüchtigen  Säuren.  Es  ist  sehr  wahrscheinlich, 
wenn  auch  noch  nicht  erwiesen,  daß  nicht  allein  die  Menge,  sondern 
auch  die  Art  der  flüchtigen  Säuren  den  Geschmack  der  Weine  wesent- 
lich beeinflußt^). 

Der  Kahm  oder  die  Kuhuen.  Dieser  Zustand  wird  durch 
den  Kahmpilz,  Mycoderma  vini  ( Saccharom vces  Mycoderma)  hervor- 
gerufen, welcher  sich  auf  der  Oberfläche  namentlich  junger,  eiweißreicher 
und  alkoholarmer  Weine  in  Form  einer  weißen  Haut  ausbreitet,  die  all- 
mählich an  Dicke  zunimmt  (der  Wein  wird  kahmig).  Durch  die  Tätig- 
keit dieses  Sproßpilzes,  welcher  des  Luftzutritts  bedarf,  werden  der 
Alkohol,  die  Extraktbestaudteile  und  die  Säuren  des  Weines  zerstört, 
unter  Bildung  von  Kohlensäure  und  Wasser  und  geringer  Mengen 
unangenehm  riechender  flüchtiger  Säuren  (Buttersäure,  Baldriansäure). 

Kahmig^r  Wein  ist  verdorben. 

Der  Milchsäurestich.  Er  kommt  durch  Tätigkeit  von  Milch- 
säurebakterien zustande  und  findet  sich  vorzulegend  bei  milden,  säure- 
armen Weinen;  besonders  erapfUnglich  sind  stark  gewässerti^  Weiue, 
Hefen-  und  Tresterweine.  Der  MilchsHurestich  beruht  darauf,  daß  einige 
l^estandteilc  des  Weines,  Zucker,  Gerbsäure  usw.,  in  Milchsäure  ver- 
wandcdt  werden,  die  dem  Wein  einen  eigentümlichen  sauren  Geschmack 
erteilt.  Durch  weitergehende  Bakt«Tieuwirkung  kann  die  Milchsäure  iu 
übel  riechende  und  schmeckende  F(?ttsäuren  Ubergeftihrt  werden.  Ein^ 
Ursache  des  Milchsäiirestiches  ist  oft  die  Aufstellung  von  in  Milchsäure- 
gHrung  befindlichen  Substanzen,  z.  B.   Sauerkraut,  in  Weinkellern. 

Der  ß  ö  c  k  s  e  r  (Geruch  nach  faulen  Eiern).  Seine  Ursache  ist  die 
Bildung  von  Schwefelwasserstoff  bei  der  Einwirkung  des  gärenden  Weines 
auf  Schwefel  oder  bei  der  fauligen  Zersetzung  von  Hefe.  Durch  g^' 
eignete  Mittel  (Abziehen  in  geschwefelte  Fässei:)  kann  der  Schwefel- 
wasserstoff beseitigt  werden.  Bei  vielen  jungen  Weinen  tritt  im  Anfangs* 
stadiura  vorübergehend  und  bald  verschwindend  der  Böcksergeschmack  auf- 

Das  Schwarzwerden  des  Weines.    Hierbei  fHrbt  sich  der  Wein 
an  der  Luft  blauschwarz,    nach    längerer   Zeit    setzt   sich    ein    schwarzer 


')  Vergl.  dazu  C.  A.  Neufeld,  Die  Weine  der  Hercegovina,  Zeitschr.  ^' 
Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1901,  4,  340;  dortselbst  weitere  Literaturangaben- 

-)  K.  Win di seh,  Die  ehem.  Untersuchung  u.  Beurteilung  d.  Weines. 
Berlin  189(>,  S.  292. 


Bjitolereclilaff  alj.  Dieso  Braclieintiti);  tritt  liet  gerbstaß'rfu-lien,  sUiire- 
Hniea  Weineu  (besonders  bei  Tresterweineii)  nuf.  die  liln^Gre  Zeit  mit 
^^EBenteüi^u  iu  Berührung  wareD.  Uas  als  Oitytlul  durch  die  t:?Stirp  im 
^Beiiie  gelöste  Eisen  oxydiert  sich  bei  Luftüulritt  und  bildet  mit  der 
^^BeibaKnre  schwarzes  gerbsaiires  Kisennxyd,  Durch  geeij^net^  Mittel 
^HpchOnen,  Lüftt-n,  Versfhnitt  mit  sünrereichem  Wein)  kann  dieser  Wein- 
^Hbliler  ueistens  beseitigt  werden.  — 

^H  Noch  eine  gralie  Anzahl  von  Kranklieiteu  treten  heim  Most  and 
^■VTeiu  auf,  deren  nähere  Beschreibnng  hier  zu  weit  fllliren  wltrde  ').  So 
H^fcnmen  die  Weiue  athteiniig  (zäh,  lang,  weich),  braun,  rot 
^K(r(»tig).  bitter  werden,  sie  können  trüb  werden,  umschlagen 
^^Hbrechen),  der  Kost  kann  iu  HanuitgSrung  llbergehen  nsw.  Die 
^^rerreger  dieser  Krankheiten  sind  Bakterien  oder  Sproßpilze  verschiedener 
^Bnrt,  die  vielfnuli  durch  faulige  Beeren  in  den  Most  geraten, 
^H  Dorch  Lagern  in  schlecht  gereinigten  Fässern  nimmt  der  Wein  manch- 
^Bbll  einen  Schimmelgeruch  und  -geschmack  an,  er  wird  schimmelig. 
^H^  Gewfiliulich  wird  unter  dem  Einfluß  aller  dieser  K.raukheiteu  und 
^B'diler  der  Genuß-  und  Gebrauchswert  des  Weines  bedeutend  herab- 
^H^lxt  oder  ganz  vernichtet-,  der  Wein  ist  alsdann  verdorben  im  Sinne 
^Km  NnhmugsmittelgBsetzes. 

^M  OesnudheitsscIiHdlicher  Wein. 

H        .Schweflige    ääure.      Die    Schweflige    Säure    getaugt    bei    dem 

^R*«et9ilicli    zulässigen    Schwefeln    der    Fasser    iu    den  Weio,    wo   sie  sich 

"»il  der  Zeit  zu  Schwefelsäure  oxydiert.    Nach  den  physiologischen  Ver- 

^Mdioii    von  L.  Pfeiffer   üben  größere  Mengen  von  Schwefliger  Säure 

^wundheitsschndigende  Wirkungen  aus.     Nun  haben  aber  C.  Schmitt 

*»nil  Sl.   Ripper  nachgewiesen,  dali  ein  Teil  der  Schwefligen  öftnre  im 

^^eine  in  organischer  Bindung  als  sogen.  Aldehyd  schweflige  Säure  vor- 

^*-«ndeu    ist,  welche  viel  weniger    gesundheitsschädlich  sein   Soll,    als    die 

""Woie  Sdtweflige  Säure  (C.  Schmitt,  Leuch). 

Die  Freie  Yereiniguag  bayerischer  Vertreter  der  äuge  wandten 
Chemie*)  beschloß,  Weine,  die  mehr  als  80  mg  SchweH ige  Säure  (SO») 
I  Liter  enthnlten,  als  , stark  geschwefelt"  zu  bezeichnen,  während  der 
N'ereiii  SehweizeriHcher  analytischer  Chemiker ,  mit  Rücksicht  auf  die 
Schwächeren  physiologischen  Eigenschaften  der  A 1  de hydschwe fügen  Slluro, 
die  obere  zullissige  Grenne  fllr  die  gesamte  Schweflige  Säure  auf  300  mg, 
ftjr  die  freie  Schweflige  SSure  auf  20  mg  im  Liter  festsetzte. 

Eine  gesetzliche  Grenzzahl  flJr  den  Gehalt  eines  Weines  au  Schwef- 

li^r    Säure    ist    bisher    nicht    aufgestellt    worden;    es    muU    daher    den 

.  Gerichten  llberlassen  bleiben,  von  Kall  zu  FaII  Über  dessen  Zulässigkoit 

[         XU    eutflcheideu.      Eiue    Beanstandung    kann    nur    erfolgen,    wenn    eine 


'J  Über  Weinkrankheiten  vergl.   Barth,   Zeitschr.    f.  anal.  Ohemie, 
U.  154. 

■}  9.  JahrecversammluQg  in  Erlangen  1»90. 
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gesundheitsschädliche  Beschaffenheit  des  Weines  besteht.  Die  bisher 
vorliegenden  Erfahrungen  berechtigen  noch  nicht  zur  Aufstellung  all- 
gemein gültiger  Werte  für  die  als  gesundheitsschädlich  zu  erachtende 
Menge  freier  Schwefliger  Säure  im  Wein;  noch  schwieriger  ist  zurzeit 
die  Beurteilung  des  in  gebundenem  Zustande  vorhandenen  Teiles  der 
Schwefligen  Säure  ^). 

Der  Chemiker  beschränke  sich  daher  auch  hier  darauf  anzugeben, 
wieviel  freie  bezw.  Aldehydschweflige  Säure  ein  untersuchter  Wein  ent- 
hält, und  überlasse  die  Beurteilung  der  Gesundheitsschädlichkeit  der  ge- 
fundenen Mengen  dem  ärztlichen  Sachverständigen.  Für  eine  Bean- 
standung kommen  die  §§  12,  Ziff.  1,  und  14  des  Nahrungsmittelgesetzes 
in  Betracht. 

Metalle.     Blei,    Zinn,    Zink,   Kupfer  können  durch  die  bei 
der  Weinbereitung  und  -aufbewahrung  benutzten   GefUföe  und  Greräte  in 
den  Wein   gelangen.     Verschiedene   derselben   sind    nach    dem   Gesetze 
vom  25.  Juni  1887,  betr.  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen  Gegen- 
ständen, von  der  Verwendung  ausgeschlossen.     So  dürfen  nach  §  2  Abs.  3 
dieses    Gesetzes    zu    Leitungen    ttir    Bier,    Wein    oder    Essig    bleihaltig© 
Kautschukschläuche  nicht  verwendet  werden.    Und  nach  §  8  Abs.  2  dürfen 
zur  Aufbewahrung   von  Getränken  Gefäße    nicht   verwendet   werden,  i^ 
welchen  sich  Rückstände  von  bleihaltigem  Schrote  befinden. 

Kupfer  soll  auch  durch  die  Kupfervitriolbehandlung  der  Weinstöcfc* 
in  geringen  Mengen  in  den  Wein  gelangen. 

Blei  wurde  in  früherer  Zeit  dem  Weine  in  Form  von  Bleizuck^^ 
zugesetzt. 

Sobald    im  Wein    das  Vorkommen    eines   dieser  Metalle    festgestel 
ist,  muß  dessen  Menge  bestimmt  werden.    Ob  diese  dann  als  gesundheit^^ 
schädlich    zu    betrachten    ist    oder    nicht,    hat    der    medizinische    8acl-— - 
verständige  zu  beurteilen. 

Es    sei    noch  darauf  hingewiesen,    daß    auch  Arsen    in    den  Wei 
gelangen  kann,   und    zwar  durch  arsenhaltigen  Schwefel  beim  Schwefel^ — 
der  Fässer;    ebenso  durch  stark  arsenhaltige  Schwefelsäure,  mit  der  di 
Fässer  gereinigt  werden. 

Auch    der    Zusatz    von    Oxalsäure    zum   Wein   wurde    schon   be^ 
obachtet. 

Bei  diesen  und  allen  anderen  Giften,  die  durch  Zufall  oder  Absidi  '^ 
in  den  Wein  hineingeraten,  genügt  der  Nachweis  zur  Beanstandung. 

Außer  den  in  §  7  verbotenen  Konservierungsmitteln  gelangen  bis- 
weilen auch  andere  zur  Anwendung,  deren  gesundheitliche  Wirkung  noch 
unbekannt  oder  zum  mindesten  sehr  zweifelhafl  ist  (z.  B.  Ameisensäure). 


^)  Vergl.  dazu  die  Arbeiten  von  W.  Kerp  über  die  Schweflige  Säure  in» 
Wein  usw.,  ferner  die  Arbeiten  von  G.  Sonntag,  Fr.  Franz,  E.  Rost  u. 
Fr.  Franz;  Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesundheitsamte,  1904,  21.  Referate  daräber 
finden  sich  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr-,  u.  Genußm.  1904,  8^  209  ff. 


Le  gefunden  werden,  ermittele  man  ihre  Menge  und  Insse  ileii 
iber  ihre  Zuläsaigkeit  in  gesundlieitliciicr  Ijeitieliuug  entscheid  es. 
ilbetverstäudlicli  kitnn  auch  unter  Umstäudea  tu  dem  Zusätze  der- 
,  nicht  «um  Wesen  des  Weines  gehörender  Stoffe  eine  Verftllscbuug 
;t  werden.  Für  deu  S ach verätilnd  igen  genügt  in  sulcheii  PflUeu 
ifatrhe  Uiii«-eis. 


Süd-  und  Süßweine '). 

ie  Süd-  und  Sitßweiue  unterscheiden  sith  von  den  gewOliuliclien 
und  Rotweinen  durch  einen  hi'lheren  Alkoholgehalt,  durch  einen 
irea  Gehalt  an  GesamtsAure,  eiuen  höheren  Gehitlt  an  flüchtiger 
und    einen    suro  Teil    sehr   erheblichen  Gebalt    an    unvergorenem 

fetereinander  gliedern  sich  diese  Weine  in  folgende  beiden,  aller- 
nicht  scharf  voneinander  abgegrensten  Gruppen ; 

Trockene  oder  fast  trockene  8üdweine,  mit  einem 
i  100  ccm  meist  nicht  Übersteigenden)  geringen  Gehalt  au  Zucker; 
r  gehören  die  Weine  von  dem  Charakter  des  Sherry,  Madeira  und 


SOd-  und  SaBweme. 
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I  trockenen  Sudtr 


findet  i 


L  Zusatz  von  Alkohol 


Süßweine.  ISie  weisen  einen  erbeblichen,  oft  recht  hoben 
an  Zucker  auf.  Je  nach  der  Herstellungsart  unterscheidet  mau: 
Konzeutrierte  8üliweine.  Diese  werden  aus  konzentriertem 
Traubensafte  so  hergestellt,  daß  sowohl  der  Alkohol  aln  auch  der 
noch  vorhandene  Zucker  nur  aus  der  Traube  stammt. 
Alkoholisierte  Weine  (Dessertweine).  Vor  oder  bald 
asch  Beginn  der  Gilrung  werden  die  Moste  durch  Zusatz  von 
Alkohol  stumm  gemacht,  so  dali  wobi  der  Zucker,  aber  nur  ein 
bft  recht  kleiner  Teil  des  Alkohols  dem  Traubensaft  entstammt. 

Die  unter  a  und  b  angeführten  Herst ellungs arte u  werdeu 
j^ncli  miteinander  kombiniert,  wodurch  verschiedenerlei  Zwischen- 
itofen  entstehen. 

Besnckcrte  SllUweine.  Sie  werden  durch  Zusatz  von  Zucker 
einem  herben  Weine  oder  Moste  hergestellt,  so  daß  wohl  der 
Ukobol,  aber  nicht  der  Zucker  aus  dem  Traubensafte  stammt. 

Herstellung  der  konzentrierten  Süßweine  kann  der 
luaftft  Auf  verschiedene  Weise  konzentriert  werden:  entweder  durch 
idong    von    Trockenbeeren    —    stocksüUe    Zibeben    (Ungarweine), 

■Dieten  Ausführungen  liegt  das  von  W,  Fresenius  auf  der  Ifi,  Jahres. 
llnng  der  Freien  Vereinigung  bayeriacher  Vertreter  der  angewandten 
in  Anftrago   der  KommisBion   für   die   Beurteilung   der  Süd-   und  Süß- 

.Önlattete  Keferat  zugrunde,  .Siehe  Forschuuga berichte  1897,  4,  291; 
"     rgraann-Fresenia^.  1.  c.  S.  19a. 
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künstlich  getrocknete  reife  Trauben  (Strohweine;  griechische,  klein- 
asiatische, spanische  Süßweine),  edelfaale  Tranben  (rheinische  Aasbmch- 
weine)  —  oder  durch  künstliche  Konzentration  der  Moste  durch  Ein- 
kochen oder  Eindicken  im  Infh'erdünnten  Kanme  (Malaga,  Malvasia). 
Die  Verwendung  aller  dieser  Stoffe  bei  der  Herstellung  von  (Jetrilnken, 
welche  als  Dessertweine  (Süd-,  Süßweine)  ausländischen  Ursprunges  in 
den  Verkehr  kommen,  ist  nach  §  3  Nr.  3  des  Weingesetzes  gestattet 

Durch  die  Konzentration  findet  in  diesen  Weinen  eine  Anreicherung 
an  den  im  Traubensaft  gelösten,  nicht  vergärbaren  Bestandteilen  statt; 
sie  zeigen  infolgedessen  einen  verhältnismäßig  hohen  Grehalt  an  zucker* 
freiem  Extrakt  und  an  Mineralstoffen,  besonders  an  Phosphorsäure.  In 
der  Steigerung  dieser  Bestandteile  liegt  das  hauptsächliche  Unter- 
scheidungsmerkmal der  konzentrierten  Süßweine  gegenüber  den  hei  Be- 
ginn der  Gärung  durch  Alkoholzusatz  stumm  gemachten  und  den  ge- 
zuckerten Süßweinen. 

Die  alkoholisierten  Weine  (sog.  Dessertweine)  haben  bei 
hohem  Alkohol-  einen  verhältnismäßig  niedrigen  Extraktgehalt:  ins- 
besondere enthalten  sie  nur  wenig  Glyzerin  und  Phosphorsäure.  Sie 
sind  meist  arm  au  fixer  und  reich  an  flüchtiger  Säure.  Abgesehen  von 
ihrem  Zucker-  und  Alkoholgehalte  stehen  diese  Weine  in  ihrer  Zu- 
sammensetzung den  gewöhnlichen  Weinen  nahe. 

Die    durch    Zuckerzusatz    zum    vergorenen  Wein    hergestellten  ge- 
zuckerten Süßweine  enthalten  einen  normalen,  dem  durch  Gärung 
entstandenen    Alkoholgehalte    entsprechenden    Gehalt   an    Glyzerin.    Sir 
Gehalt    an    zuckerfreiem    Extrakt,    an    fixen    und    in   der  Regel  anch  an 
flüchtigen     Säuren    ist    nicht    größer    als    bei    gewöhnlichen    nichtsüßen 
Weinen.     Während  unvergorener  Rohrzucker  leicht  nachweisbar  ist,  so- 
lange er  nicht  invertiert  ist,  läßt  sich  ein  vor  oder  während  der  Gärung 
geschehener  Znsatz    von  Rohrzucker    im  Weine    nicht  erkennen.     Unter 
Umständen  kann  die  getrennte  Bestimmung  von  Dextrose    und  Lävulose 
über  die  Herstellungsweise  eines  süßen  Weines  Aufschluß  geben.    Ent- 
hält   ein    solcher    mehr   Lävulose    als  Dextrose,    so    ist    der    Wein   wahr- 
scheinlich   durch    Gärung    gewonnen    worden :     überwiegt    dagegen  di^ 
Dextrose  bedeutend,    so  hat  wahrscheinlich  keine  Gärung  stattgefunden. 
Ein  annähernd  gleicher  Gehalt  von  Dextrose  und  Lävulose  wird  sich  bei 
sehr    früh    gespriteten,    kaum   vergorenen    Süßweinen    sowie    bei   solchen 
finden,  die  aus  vergoreneu  Weinen  durch  Ausziehen  von  Trockenbeeren 
gewonnen  wurden.     Ausnahmsweise  kommen    auch  Weine  vor,  in  denen 
die  Dextrose  überwiegt  (alter  Tokaier,   Rheinweine   usw.). 

Ein  sehr  niedriger  Stickstoffgehalt  bei  hohem  Zuckergehalt  deutet 
ebenfalls  auf  Rohrzuckerzusatz  zum  Most  oder  Wein. 

Da  iu  südlichen  Gegenden  der  süße  Traubensaft  mindestens  ebenso 
billig  ist  wie  Zucker,  so  kommen  mit  Zucker  gesüßte  Weine,  abgesehen 
von  Kunstsüßweinen,  wohl   nur  in  Ungarn  vor. 

Ein  Zuckerzusatz  ist  deshalb  bei  einem  als  südlichen  Süßwein  be- 
zeichneten Wein  zu  beanstanden. 


Sfid-  und  SUBweine. 
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Zusatz  V 
Tokaier-  und  Hegyuljw 
len  H&udel  komiDen,  gestattet  dagegen,  duß  mit  Alkoiiol  und  Zacknr  j 
'Ersetzte  oder  mit  auslÄmUsi'ben  Trockewbeeren  bereitete  Weine  nieLt  J 
Ulf  mit  nÜgemeini^n  Namen,  n-ie  ungarischer  .Süßwein,  sondern  auch  mit  | 
teteichuungen,    \rif    Aitsbruchwein,    sowie    mit    dem    Namen    Iteslimmier  1 

Kndeii.  a.  U.  Küster  usw.,  belegt  werden  dllrfeu,  wenn  sie  dem  all-  ! 
inen  (_'barakter  der  Weine  jener  Froduktionsge biete  entsprechen.  I 
palU  ftlen  iu  einem  der  erstgenannten,  eine  besondere  Bezeichnung  | 
ttden  üngarweinen  (Tokaier  usw.)  ein  ZuckerKusnts  narhgewiesen  | 
ÜtA,  ist  dieser  zu  beaustaadea,  wliltreml  mau  Produkte,  die  uadi  dem  ] 
Jngarisclieii  Gesetz  noch  erlaubt,  aber  mit  Hilfe  von  Zuckerzusatz  her- 
nBtellt  sind,  unbeanstandet  läßt,  im  Gutachten  aber  als  ^gezuckert"  be-  j 
eielinet. 

Mit  Zucker  versetzter  Süßwein  darf  nicht  als  reiner  Wein  verkauft  | 
letden,  wenn  der  Zuckerzusat:«  im  Ursprungs  lande  des  Weines  auch  ' 
fcjfct  Ut  und  solcher  Wein  dort  aU  reiner  gilt').  ' 

HSei  der  Begutachtung  von  Uagarweinen  muß  hervorgehoben  werden, 
^Bonzentrierte  uder  nicbtkonzenivierte  Weine  vorliegen.  Echte  kon- 
Wmrte  Ungarweine,  auch  solche,  die  mit  ausländischen  Trockenbeeren 
Teitet  sind,  zeigen  im  Vergleich  zu  anderen  Süßweinen  relativ  niedrigen 
Ikoholgehalt ,  einen  zum  Alkohol  in  normalem  Verhültuis  stehenden 
lyzeringehalt  und  einen  hohen  Gelialt  an  Mineralstoffen,  Phosphorsllure 
td  zuckerfreiem  Extrakt. 

Ein  AlkoholzuHatz  irgend  erheblicher  Art  ist  bei  den  an  sieb  ja  im 

E:h  zu  den  südlichen  Süßweinen  relativ  alkobolarmen  ungarischen 
,  wenn  sie  als  Tokaier  usw.  bezeichnet  werden,  zu  beanstanden'), 
i  Sherry-  and  Marsalaweiueu  ist  das  Gipsen  nicht  zu  be- 
utenden ;  solche  Weine  sind  reich  au  ächwefels&ure.  Bei  den  übrigen 
dlichen  Weinen  ist  dus  Gipsen  nicht  Ubüch.  Die  im  §  8  AbH.  2  des 
eingesetzes  ausgesprochene  BesehAnkung  des  Schwefelsäuregehalt  es 
idet  Auf  äolche  Kotweine  nicht  Anwendung,  welche  als  Dessertweine 
illd-,  Süßweine)  ausländischen  Ursprunges  in  den  Verkehr  kommen. 
amerfain  bleibt  bei  der  Beurteilung  eines  Scbwefelsäuregebnltes  dieser 
I  das  Nahrungsmittelgesetz  maßgebend. 


I  Freie  Ve 
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Iretue  folgende  Bescblilsse  gefaßt"): 
Die  Begutachtung  der  Süßweine  ha 

3  B.G,    Urt.  V.  (l.  April  1903. 

I  Vergl.  W.  FreseniuB.  1.  c  8.  294. 

^Forsehuntssberichte  lä»7,  4,  300. 
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auszasprechen.  ob  ein  konzentrierter  Süßwein  vorliegt  oder  nicht  Sie 
hat  ferner  anf  Gmnd  der  analytischen  Daten  eine  CharakterisieruDg  der 
Herstellungsart  zu  geben.  Wenn  die  auf  diese  Weise  erkannte  Her- 
stellungsart mit  der  in  dem  Urspmngslande,  ans  dem  der  betreffende 
Wein  seiner  Benennung  nach  stammen  soll,  tlblichen  und  erlaubten  in 
Widerspruch  steht,  so  hat  Beanstandung  einzutreten. 

2.  Als  charakteristische  Kennzeichen  konzentrierter  Süßweine  sind 
hohes  zuckerfreies  Extrakt  und  hoher  Grehalt  an  Phosphorsfture  anzu- 
sehen. Für  konzentrierte  Süßweine  in  100  ccm  ist  mindestens  zu  fordern 
3  g  zuckerfreies  Extrakt  ^)  (bei  Ungarsüßweinen  8,5)  und  0,3  g  Phosphor- 
säure (bei  Ungarsüßweinen  0,055). 

3.  Diese  Kennzeichen  sind  nur  in  Verbindung  mit  der  Glesamt- 
analyse  zu  benutzen. 

4.  Bei  der  Beurteilung  der  Süßweine  ist  der  Gljzeringehalt  von 
wesentlicher  Bedeutung,  um  einen  Schluß  auf  den  Grad  der  Verg&mng 
des  Weines  zu  gestatten.  Ein  nicht  sehr  früh  gespriteter  Süßwein  soll 
mindestens  6  g  Mostgärungsalkohol  in  100  ccm  enthalten. 

5.  Die  Bezeichnung  Medizinalsüßwein  hat  keine  wissenschaftliche 
Berechtigung;  wenn  sie  aber  gebraucht  wird,  so  ist  zu  verlangen,  daß 
ein  konzentrierter  Süßwein  vorliege. 

6.  Die  bevorzugte  Stellung  der  Xeres(Sherry-) weine  im  deutseben 
Arzneibuche  ist  nicht  gerechtfertigt;  Marsala,  Port,  Madeira,  GoldmaUg* 
und  Kapweine  (als  Trockenweine)  können  die  Xeresweine  vollkomEtt*^ 
ersetzen. 

Wie  sich  auch  schon  aus  Punkt  3  ergibt,  muß  der  Beurteilung  e*^ 
möglichst  eingehende  Untersuchung  der  Süßweine  zugrunde  gelegt  werd^^* 
Es  genügt  keinesfalls,   nur  die  vereinbarten  Grenzzahlen  als  Maßstab    ^ 
nehmen  und  einen  Wein  ftlr  echt  oder  verfälscht  zu    erklären,   je  nac^ 
dem  diese  Zalilen  erreicht    sind    oder   nicht.     Besondere  Beachtung  ve?^ 
dienen  solche  Zusätze,  die  den  Gehalt  an    zuckerfreiem  Extrakt  und  » 
PliosphorsKure  zu  erliölien  vermögen.      Ersteres  wird  durch  Zusätze  vo  ^' 
Glyzerin,  Gummi,   Dextrin  und  ähnlichen  Stoffen  erreicht,  letzteres  durc^ 
Zusatz   von    Kaliumphosphat.     Für    den    Nachweis    der    den   Extrakt  er^ 
höhenden  Stoffe  gilt  das  zu  §  :3  Nr.  6  Gesagte.     Ein  Zusatz  von  Kalium^ 
phosphat  wird  sich  durch  eine  Bestimmung  der  einzelnen  Mineralbestand- 
teile nachweisen  lassen. 

Die  vorstehenden  Ausfllhrungen  lassen  die  wichtigsten  Gesichtspunkte 
erkennen,  welche  fllr  die  Beurteilung  der  Süd-  und  Süßweine  maßgebend 
sind.  Im  allgemeinen  ist  jedoch  unsere  Kenntnis  dieser  je  nach  Her- 
kunft und  Herstellungsweise  untereinander  so  ungemein  verschiedenen 
Weine  noch  zu  gering,    als    daß    sich  jetzt  schon  feste  Normen  ftlr  ihre 


1)  Indirektes  Extrakt    nach   Halenke-Möslinger,   Zucker   als  Invert- 
zucker. 


künsUicbe  LikSrwcine,  Oe\ 


■rteilnng  aufstclleu  ließen.     FUr  beson<ier<i  Fulle  muß  auf  die  Öpenitil- 
«hir  Terwiesen  werden  '). 
Soweit    die    Verlitthniflse    der   Hlld-    und   Süßweine    nicht    im  Wein- 
a  berlÜirt  sind,  erfolgt  ilire  Beiirlcilung  nach  Maßgabe  des  Nahri 
itelgeeetses  vom  14.  Mai  1879. 

Fatonweine,  künstliche  Likörweine,  Gewürzweine. 

Im  AnscLluIl  an  dw  .SUßwßine  wilru  hdcIi  jener  NticbmadiungL'n  au 
lenken,  die  unter  den  Bezeichnungen  t'ai;oii  we  i  ue,  künstliche 
Orweine,  GewUrzweuie  bekannt  sind  und  die  mit  wirklicbeu 
den  Namen  gemein  haben.  Es  sind  vollatHudigo  Kuuat- 
Inkte,  Gemische  von  Wasser,  Zucker,  Sprit  (Huni,  Arrak  u.  dergl.), 
Olyw-rin,  Weinsiture,  künstlichen  Moststoffen,  Essenzen  usw.  mit  oder 
ohne  Zasatz  von  Wein  oder  den  GKrungsprodukten  von  Feignn, 
Duteln  nsw.  Durch  geaclückte  Mischung  solcher  Stoffe  lassen  sieh  Er- 
MugniBse  herstellen,  die  in  ihrer  Beschaffenheit  eine  mehr  oder  weniger 
gfoü«  Ähnlichkeit  mit  den  äußweinen  heaitKcn.  Chemisch  unterscheiden 
sie  sich  gewöhnlich  von  diesen  durch  dns  Mißverhältnis  zwischen  zucker- 
freiem  Extrakt ,  Mineralbestaudteileu  und  Stickstoffsubstaozen ;  ebenso 
'4Bi  dns  Verhältnis  zwischen  Alkohol  und  Glyzerin  wie  auch  dasjenige 
Lilvolose  und  Dextrose  meistens  erkennen,  daß  keine  vollen 
•»Srnngserzeugnisse  vorliegen. 

Ebenso  wie  für  die  Sud-  und  Süßweine,  finden  sich  im  Wein- 
S'oteUe  vom  24.  Mai  1901  auch  fUr  ihre  Nachahmungen,  die  Fa<^on- 
'^»»d  kUnstlieheu  Likttrweiue,  keine  Vorschriften  darüber,  was  bei  ihrer 
^t«rgtellung  zulilssig  ist.  Diese  sind  daher  nach  dem  Nahrungsmitiel- 
S^setxe  zu  beurteilen,  d.  h.  sie  dürfen  in  erster  Linie  nicht  unter  Be- 
*^ichnnugen  in  den  Verkehr  gebracht  werden,  welche  die  Annahme 
^^rTorKUmfen  vermögen,  daß  wirkliche  Traubenweine  vorliegen. 

Die  sogen.  Ge  wUr  z  wei  ne,  wie  künstlicher  Muskat-,  künstlicher 
"Ä-Älagn  a.  dorgl.,  sind  Getrllnke  eigener  Art,  die  durch  ihren  gewUrz- 
'^^ft«n  Geschmack  und  Geruch  kenntlich  sind  uud  in  der  Regel  mit 
^^^eiu  nicht  verwechselt  werden  können.  Gewflrzweiue  und  Mediziual- 
^''«iue,  die  unter  den  hierfür  gebränehlichen  Bezeichnungen  (Werinul- 
^'«in.  Maiwein,  Pepsinwein,  Chinawein  u.  dergl.)  in  den  Verkehr  kommen, 
^Vnd  vom  Verbote  der  in  §  3  Nr.  5  des  Weingesetzes  augefUhrteu  Stoffe 
^«sfreit. 

Inwieweit  die  Fai;onweiae  als  Gewilrzweine  im  Sinne  des  Gesetzes 
«ud  nicht  als  Nachahmungen  von  Traubenweiueu  gehen  kfinnen,  htkngl 
Wwentlich  davon  ab,  ob  diese  GetrUnke  ihrem  Geschmack  uud  Geruch 
nach  üicht  mit  Traubenweinen  zu  verwechseln  und  nicht  geeignet  sind, 
Lei  den  Konsumenten  die  irrtümliche  Meinung  zu  erwecken,  daß  sie 
Traiibetiweine    darstellen,     äelbstversutudlich    mUssen    sie    auch  an  ihrer 


n 
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Bezeichnniig    unzweifelhaft    erkennen    lassen,    daß    Knnstprodokte  vor- 
liegen. 

Schaumwein. 

Text  des  Gesetzes  vom  24.  Mai  1901. 

§  5.  Die  Vorschriften  des  §  8  Abs.  1  Nr.  1 — 4,  Abs.  2  finden  auch  aaf 
Schaumwein  Anwendung. 

§  6.  Schaumwein,  der  gewerbsmäßig  verkauft  oder  feilgehalten  wird, 
muß  eine  Bezeichnung  tragen,  welche  das  Land  und  erforderlichenfalls  den 
Ort  erkennbar  macht,  in  welchem  er  auf  Flaschen  gefüllt  worden  ist  Schanm- 
wein,  der  aus  Fruchtwein  (Obst-  oder  Beerenwein)  hergestellt  ist,  muß  eine 
Bezeichnung  tragen,  welche  die  Verwendung  von  Fruchtwein  erkennen  läSt 
Die  näheren  Vorschriften  trifft  der  Bundesrat.  W_ 

Die  vom   Bundesrate  vorgeschriebenen  Bezeichnungen   sind  auch  in  die     F 
Preislisten    und  Weinkarten  sowie  in  die  sonstigen  im  geschäftlichen  Verkehr     |^F^ 
äblichen  Angebote  mitaufzunehmen. 

Die  in  §  6  vorgeschriebene  Kennzeichnung  von  Schaumwein  wird 
durch  die  Ausfuhrungsbestimmungen  vom  2.  Juli  1901  geregelt. 

Schaumweine  sind  ihrer  Herstellungsweise  nach  Knnsterzeugnisse.     |  ,.^, 
Da  man  sowohl  au5  Traubeuwein  wie  aus  Obst-  oder  Beerenwein  Schauia* 
weine    herstellen    kann  ^) ,    so    zählen    diese    zu    den    weinhaltigen  bs^«      -  ..^ 
fruchtweinhaltigen  (weinähnlichen)  Getränken,  auf  welche  sich  die  Vo«* 
Schriften    des    §  7    des  Weingesetzes   beziehen.     In  jedem  Falle  unt^"** 
liegen  sie  den  Bestimmungen  der  §§  5  und  6. 

Nach  §  5  darf  Schaumwein  nicht  gewerbsmäßig  hergestellt  ward- 
unter  Verwendung  von: 
Tresterwein, 
Hefenwein, 
getrockneten    Früchten     oder    eingedickten    Moststoffen 

(Kosinenweiu), 
unerlaubten  Süßstoffen, 

Wein ,     der    in    unzulässiger    Weise    gezuckert    (über- 
streckt) ist. 
Ferner   darf  ihm    keiner    der    in  §   7  bezeichneten  Stoffe  zugeset 
werden. 

§  8  Abs.  2  richtet  sich   gegen  die  Verwendung  eines  Zusatzes,  der  nac^^-^ 
§  2  Nr.  4  nicht  gestattet  ist.    Die  Bestimmung  des  §  2  bezieht  sich  aber  m^^^^^^^ 
auf  Wein  im  Sinne  des  §  1    des  Gesetzes,  nicht   auf  Schaumwein.    Ein  na<^^^^^_ 
§  2  Nr.  4  nicht  gestatteter  Zusatz  kann  also  nur  dann  als  gegeben  angenomm< 
werden,  wenn   eine  unzulässige  Zuckerung  von  Wein  stattgefunden  hat,  ii 
folge  deren  das  Produkt  als  gefälscht  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  ai 
zusehen   ist.    Das  Verbot  des  Weingesetzes  bezieht   sich  also  nicht  auf  d< 
Zusatz  von  Zuckerwasser  bei  der  Verwandlung  des  stillen  Weines  in  Schauc^^^' 
wein*). 


')  Vergl.  §  1  des  Schaumweinsteuergesetzes  vom  9.  Mai  1902. 
2)  R.G.  I.    Urt.  V.  22.  September,  6.  Oktober  1904. 
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In    den    §  5    sind   die   Nr.    5    und    6    des    §    3    nicht    einbezogen. 

Immerhin  ist  damit  nicht  gesagt,  daß  der  Zusatz  der  in  diesen  Nummern 

angeführten  Stoffe  zu  Schaumwein  ohne  weiteres  zulässig  sei ;  ein  solcher 

ist  vielmehr    nach    dem   Nahrungsmittelgesetz    zu    beurteilen.      So    wird 

z.  B.  die  Verwendung  von  Obst-  oder  Beerenwein  bei  der  Bereitung  von 

Trauben- Schaumwein  ohne  Kennzeichnung  als  Verfälschung  im  Sinne  des 

I  10  des  letztgenannten  Gesetzes  zu  gelten  haben. 

Die  Zusammensetzung  der  Schaumweine  ist  ihrer  mannig- 
faltigen Herstellungsweise  entsprechend  sehr  verschieden;  bestimmte 
Angaben  lassen  sich  darüber  nicht  machen.  Je  nach  dem  Zuckergehalte 
der  bei  der  sogenannten  Dosierung  dem  Schaumwein  zugesetzten  Liköre 
unterscheidet  man  zwischen  trockenen  Champagnern  (dry,  extra  dry 
Champagne ,  Champagne  sec ,  extra  sec  oder  brut  usw.) ,  welche  nur 
einen  geringen  Zuckergehalt  besitzen  —  0,05 — 2,00  g  bei  1,61 — 4,00  g 
Extrakt  in  100  ccm  Wein  — ,  und  süßen  Champagnern  mit  4,0 — 17,5  g 
Zucker  bei  5,9—19,8  g  Extrakt  in  100  ccm  Wein  ^). 

Entsprechend  der  durch  ihren  Charakter  als  Kunsterzeugnisse  be- 
^lingten  verschiedenartigen  Zusammensetzung  der  Schaumweine  ist  es 
'öeist  schwierig,  Überschreitungen  der  Vorschriften  des  §  5  festzustellen. 
-A^lgesehen  vom  Nachweise  künstlicher  Süßstoffe  wird  dies  an  den  fertigen 
Schaumweinen  überhaupt  kaum  möglich  sein;  aber  auch  bei  der  Be- 
'^^i^ilung  der  zu  deren  Herstellung  dienenden  Kohweine  ergeben  sich 
^^hwierigkeiten.  So  wird  der  zur  Schaumweinbereitung  besonders  geeignete 
5^Maretwein  nur  aus  dem  Safte  des  Beerenfleisches  (ohne  Kerne  und 
lilsen)  gewonnen  und  bleibt  daher  in  seinem  Gehalte  an  Extrakt-  und 
ineralstoffen  hinter  der  gesetzlichen  Grenze  fllr  Wein  zurück.  Ferner 
<^nn  der  Gehalt  au  Mineralstoffen  und,  bei  den  trockenen  Schaumweinen, 
*^Xach  an  Extrakt  unter  der  gesetzlichen  Grenze  liegen,  ohne  daß  die 
^^^rwendeten  Jungweine  überstreckt  waren.  Diese  Verhältnisse  müssen 
^^^i  der  Beurteilung  der  Roh  weine  wie  auch  der  Schaumweine  selbst  in 
«tracht  gezogen  werden. 

Obst-  und  Beerenweine. 

Pur  die  Beurteilung  der  Obst-  undBeerenweine  ist  es  wesent- 
^ich,    ob    man    sie    als    weinähnliche  Getränke    ansehen    soll  oder  nicht. 
Allgemeine  Grundsätze  sind  dafür  gesetzlich  nicht  aufgestellt.    Die  Frage 
^ird  vielmehr  von  Fall  zu  Fall  entschieden  werden  müssen. 

In  einer  Entscheidung  des  Reichsgerichts *)  heißt  es:  „Denn,  ob  ein  solches 
(Getränk)  als  weinähnlich  sich  betrachten  läßt,  bemißt  sich  im  einzelnen  Falle 
nach  seinem* 'Aussehen,  der  Art  seiner  Zusammensetzung,  seinem  Geschmack.*' 


*)  Vergl.  J.  König,  Chemie  d.  menschl.  Nahrungs-  u.  Genußmittel,  Berlin 
1904,  Bd.  II,  S.  1821. 

«)  R.a  I.    Urt.  V.  9.  Juni  1904. 
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Sofern  ein  Obstwein  als  weinähnlich  zu  erachten  ist ,  wird  er  von 
§§  7  und  8  des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901  betroffen,  d.  h.  er 
darf  die  im  ersteren  Paragraphen  aufgezählten  Stoffe  nicht  enthalten.       M^  ^^ 

Im  übrigen  sind  die  Obstweine  nur  aus  dem  Xahrungsmittelgesetxe 
zu  beurteilen.  B**"^  -^ 

Obst-  und  Beerenweine  sind  Getränke  eigener  Art.  Zu  ihnen 
zählen  Apfel-  und  Birnenwein,  Stachelbeer-,  Johannisbeer-,  Brombeer-, 
Erdbeer-,  Heidelbeer-  und  Kirschwein.  Alle  werden  sie  durch  alkoholische 
Gärung  aus  dem  Fruchtsafte  hergestellt.  Allerdings  ist  meist  eine 
Korrektur  des  natürlichen  Säure-  und  Zuckergehaltes  notwendig,  no  I-'  ^^ 
die  resultierenden  Getränke  wohlschmeckend  and  haltbar  zu  machen.  I''  -^- 
Die  meisten  Obstsäfte,  besonders  die  Beerenobstsäfte,  sind  für  den  Zweck  w^"*^* 
der  Obstweinbereitung  zu  reich  an  Säure  und  zu  arm  an  Zucker:  sie  I  ^^^'^ 
werden  deshalb  zur  Herabmiuderung  der  ersteren  mit  Wasser  verdünnt,  l-T'* 
zugleich  aber  mit  genügend  viel  Zucker  versetzt,  um  den  gewünschten  I  ^'=' 
Wohlgeschmack  und  die  zur  Haltbarkeit  des  Obstweins  notwendige  Menge  rln^ 
Alkohol  zu  erhalten.  w''^r 

Die  Größe  des  Wasserzusatzes  bei  der  Herstellung  der  Obstweine  fc^^ 
richtet  sich  ausschließlich  nach  dem  Säuregehalt  der  Früchte  und  nicht  1-=^ 
nach  der  Stärke  des  zu  erzielenden  Weines.  Äpfel-  und  Birnenslfte  |f*^ 
brauchen  für  gewöhnlich  keinen  Wasserzusatz ;  ja  der  Säuregehalt  der 
Birnen  ist  oft  so  gering,  daß  der  Birnenmost  notwendigerweise  mit  dci» 
Most  sauerer  Äpfel  verschnitten  werden  muß,  um  nicht  nach  der  6ärui*€ 
ein  zu  fades  Getränk  zu  liefern  M.  Da  nach  dem  ersten  Abpressen  ^^ 
den  Trestern  noch  verwertbare  Fruchtbestandteile  in  beträchtlicher  Men^^ 
zurückbleiben,  so  werden  die  Preßrückstände  gewöhnlich  mit  Was»^^ 
angemaischt  und  dann  nochmals  abgepreßt.  Selbstverständlich  ist  das  ^^ 
erzielte  zweite  Produkt  geringerwertig  als  das  aus  dem  unverdünnte^ 
Obstsafte  der  ersten  Pressung  gewonnene:  um  diesen  Wertunterschi^^ 
zum  Ausdruck  zu  bringen,  bezeichnet  man  in  einigen  Gegenden  AC^ 
Erzeugnis  uns  dem  reinen  Äpfelsafte  Ä  }>  f  e  1  w  e  i  n ,  das  aus  den 
gemaischten  Trestern  gewonnene  Äpfe  Im ost.  Vielfach  werden  jedoc 
die  verschiedenen  Preßsäfite  vereinigt  und  gemeinsam  der  Gärung  au 
gesetzt. 

Der  Saft  von  Beerenfrüchten  kann  wegen  seines  hohen  Säure-  un 
geringen  Zuckergehaltes  gewöhnlich  von  selbst  nicht  zum  Vergären  ge^^ 
bracht  werden.  Um  ein  gutschmeckendes  und  haltbares  Getränk  z 
erzielen ,  muß  daher  der  Siluregehalt  des  Mostes  auf  0,5 — 0,7  ®/o  dnrc 
Verdünnung  mit  Wasser  herabgesetzt  werden.  Der  Zuckerzusatz  richte 
sich  danach ,  ob  man  einen  mehr  oder  weniger  alkoholhaltigen,  eine 
saueren  oder  süßen  Wein  herstellen  will. 

Zusammensetzung.     Der  Hauptunterschied  der  Obstweine  voi*' 
Traubenwein  besteht  darin ,    daß    sie    alle    frei   von  Weinsteinsäure  und 


VT 


')  Vergl.  M.  Barth,  Die  Obstweinbereitung,  Stuttgart  18»9,  8.  21. 


Obst-  und  Beerenweine.  429 

deren  Salzen   sind.     Auch    in    der  chemischen  Zusammensetzung  zeigen 
sich   zwischen    den   einzelnen  Obstweinarten    und  dem  Traubenwein  ge- 
wisse Unterschiede;    so    ist  z.  B.    der   Äpfelwein  durchschnittlich    ärmer 
an  Alkohol  (selten  tlber  6  Gewichtsprozent) ,  dagegen  reicher  an  säure- 
freiem Extrakt,  Asche    und  an  Pektinstoffen  (durch  Alkohol  fällbar)  als 
die  Traubenweine. 

Der  Zucker  ist  in  den  Obstweinen  der  Hauptmeuge  nach  als  Invert- 
zacker,  zum  geringeren  Teile  auch  als  Rohrzucker  vorhanden.  Die  freie 
Sftnre  besteht  fast  ausschließlich  aus  Äpfelsäure ,  gelegentlich  auch  zu 
geringen  Mengen  aus  anderer  Fruchtsäure ,  wie  Zitronensäure ,  nie 
aber  aus  Weinsteinsäure.  Manchmal  finden  sich  als  natürliche  Bestand- 
teile der  Obstsäfte  auch  Spuren  von  Salizylsäure,  Benzoesäure  und 
Borsäure. 

Die  Obstweine  besitzen  einen  besonderen,  meist  sehr  ausgesprochenen, 
von  Traubenwein  durchaus  verschiedenen  Geschmack  und  Geruch. 

Verfälschungen.     Für  Obst-  und  Beerenweine  kann  nicht,  wie 

ftr  Traubenweine,    der  gesetzliche  Grundsatz   aufgestellt  werden :  Wein 

«ei  vergorener  Fruchtsaft.    Der  ohne  Zusätze  vergorene  Obstsaft  würde, 

namentlich  bei  Beerenobst,  in  vielen  Fällen  ein  ungenießbares  Getränk 

Kefem.     Wasser-    und  Zuckerzusatz   (und   für  Exportlikörweine    ein  be- 

BcLränkter  Weingeistzusatz)  müssen  hier  gestattet  werden.    Aber  speziell 

der  Wasserzusatz   hat    seine    Grenze    durch   den   natürlichen  Säure- 

^halt  des  Saftes.     Letzterer    dai-f  nicht   weniger    verdünnt  werden,  als 

l^is  die  Mischung    5 — 6  ®/oo  Säure    enthält.      Ein    größerer  Wasserzusatz 

^Hd  Ergänzung  der  fehlenden  Säure  durch  Zusatz  von  anderen  Frucht- 

®*iiren  (Zitronensäure    u.  dergl.)    ist   unstatthaft^).     Der   Verkauf  eines 

^<>  hergestellten  Getränkes  ohne  Kennzeichnung   der  Zusätze   kann  eine 

^erfklschung   im    Sinne    des    §  10   N.M.G.    sein.     Die  Schwierigkeit  bei 

^^r  Beurteilung  läßt  sich  hier  nicht  verhehlen. 

Beim  Äpfelwein  läßt  ein  geringer  Aschengehalt,  unter  0,20  %,  Wasser- 
^^satz  vermuten*).  Der  Zusatz  von  Weinsteinsäure  zu  Obstweinen 
^' ^rfte  als  Verfälschung  zu  erachten  sein ,  da  diese  ein  dem  letzteren 
*^<emdartiger  Bestandteil  ist. 

Es  kommen  auch    nachgemachte   Produkte  in  den  Handel.     So 

^Xithielt  ein   „Ungarischer  Apfelwein*^   6,8  ®/o  Extrakt  (zum  größten  Teil 

^Xts   Zucker    bestehend)    und    nur    0,044^^0    Mineralbestandteile;    dabei 

^^igte  er  süßsäuerlichen,  apfelähnlichen  Geschmack  und  Geruch,  der  von 

^pfeläther  herrührte.    Hier  lag  eine  mit  Essenz  aromatisierte,  künstlich 

Selbgefllrbte  Zuckerlösung  vor,  die  nur  den  Schein,  nicht  aber  das  Wesen 

des  Äpfelweins  besaß. 

Zur  ParfUmierung  derartiger  Erzeugnisse  dient  meist  der  sogenannte 
künstliche  Apfeläther  (Valeriansäureamylester),  eine  durchdringend  nach 
Äpfeln  riechende,  bei  196^  siedende  Flüssigkeit. 


*)  Vergl.  M.  Barth  1.  c. 

')  Vergl.  Röttger,  Lehrbuch  d.  Nahrungsmittelchemie,  S.  504. 


;ii^iEi4%^^    ^y   i#n    \*^3»»«»il«%r*   tU^  nom.  B«»f!r»iinoannfiiiei  wie   ^iäfifcil:'— - 

kAfMi^:^  'f^  ^/v«fv^%a^  '^srrk  ^xiek^n^  mir  Mjkgn*itginiwn»*°n  T-tb  m 
Ky;irvrjv     «»)V'ir4r».    ;t:ii2i    njwt   ^duräaiir   vitFrim.     G«sixiier  •*»   sicar     lir* 

H^rr   iuK  d^,  in  n^mt^^  7aM,  »h  ^Ai^kHA  Eim^m^  imAtmit  AmuButiusäniii  s 

/l^  M#n^^  4^  i^zu^0m  MAofi;mt :  dii&  Bevteihn^  ist  Soebe  •!«$  AziSR 
tPnff'U  4^Ji  7jf$imf.z  fi^^nnAh^tU^^hidlieht^  ^/ffe  werdeit  die  tjthscwräii 
#ifl^h  i/i  i(if#;f  wtfmn\0^  tUfm^hnffenheii  renchlethtert,  d.  li.  TcrälselLr. 

Begitaektnig. 

f;M{  /}#'jirt^'.fltjri((  tirid  Hnfpitjuthtung  eines  Weines  auf  Grund  «le 
Kr((MhiiiiiMf  ri#5r  rlMfrnifH'Jiifn  UriU^rHUchiing  gehören  in  vielen  FlUen  z^ 
lUui  m'Uw)t^r'ni^nU^u  Aiifj[(Abf;u,  die  an  den  Nahmngsmittelchemiker  heran 
tritt#iM,  l)iurh  di<t  in  den  AudfUhrungHbestininiangen  zum  Weingeseu 
tiU^t\t'ri(t^\t^l^Uui  (IrffriK/nhleri  iwt  ftlr  ihn  ja  allerdings  insofern  eine  groß 
Kr'l(i)('liliiniiif(  ^fiM'iiHffrii ,  »Im  er  darnach  beurteilen  kann,  ob  der  Wei 
«b»M  j(<'»i<'1/iIh  Immi  Anfonlf^run^fai  <;ntHj)riclit  oder  nicht.  Zu  diesem  Zwec 
^nnll^l  niiMNl  dio  AiiNrillirnng  der  Hogenannteu  kleinen  oder  Handeli 
(iiMtlyNo,  dio  h'h'U  Muf  diii  HoHtininiung  folgender  Eigenschaften  und  B« 
»«lMMdlolli<  oiMlri-kl  :  H|in/iliMrliOM  (lowiclit,  Alkohol,  Extrakt,  Mineralbestaiu 
li»lh»(Hrhw<d<dNlhirn  hni  Hotwinnon),  EreieSilureu  (Gesamtsäuren),  flüchtig 
lind  iilrhllllhlilj^n  Slhiron,  Glvy.(»rin,  Zucker,  Polarisation,  fremde  Farl 
n\iA\\^  hol  UtilwiMiMMi.  Auch  der  Nachweis  der  in  §§  7  und  8  ve 
luih«ncn  HltdVc  orlodig;!  nich  leicht.  Handelt  es  sich  jedoch  darum  f^s 
«iiMtidInn,  «dl  (Mii  Norliog;ondiM'  Wein  ohne  Zusiltze  aus  reinem  Traube 
ni\{\  hoi'goKlolll  U(  odor  nichl  ,  hi»  muß  die  Untersuchung  noch  auf  v€ 
mdiioilono  ainloio  MoHininlttMlc  nusgodohnt  werden.  Denn  ein  Wein  ka 
don  Anfordornngon  «Iom  Woingosot/os  entsprechen,  kann  „analyseafe' 
wein»  «ugleich  jedoch  ZunUtÄe  von  Stoffen  erhalten  haben,  die  zwar  ai 
in  normalen  Weinen  vorkommen»  die  aber  nicht  aus  dem  Trauben= 
Kt«unnu>n,  rn\l  hier  Hetaen  die  Schwierigkeiten  t\lr  die  Beurteilung  «i 
Wiv  \IUrfon  uuk  nicht  n  erhehlen»  daß  llefenweiue,  IVesterweine,  Kosin« 
weine»  biw^mdei»  aber  tlber^treokte  Weine  usw.  von  sachkundigen  Fälscht 
»o  ^^^M^luckt  horgx*!»teUl  ^^er\len  kc^unen  und  auch  massenhaft  bergest* 
wiviAlen»  \Uli  ihr  NacUwxMs.  «umal  wx>uu  sie  niMrh  mit  reinem  Wein  t- 
ikv'luuU\Mi  »imiv  aut  \'homi»\'heiu  Wo^  schlechtoniings  imuidgli^  ist. 
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Der  Chemiker  sei  daher  vorsichtig  bei  der  Begutachtung  der  Weine, 
sage  in  seinem  Gutachten  nie  positiv  „der  Wein  ist  rein".  Wenn 
Wein  nach  dem  Ergebnisse  der  eingehenden  Untersuchung  tatsäch- 
tch  in  seiner  Zusammensetzung  in  allem  die  Verhältnisse  der  seiner 
Bezeichnung  entsprechenden  Weinsorte  (Lage,  Jahrgang)  aufweist,  auch 
k  seinem  Geschmack  nicht  zu  beanstanden  ist,  so  spreche  man  sich 
•tva  dahin  aus,  „daß  die  chemische  Zusammensetzung  des  Weines 
eine  solche  ist,  wie  man  sie  bei  reinem  Naturwein  trifft".  Bei  einem 
einwandireien  Ausfall  der  sogenannten  kleinen  Analyse  bezeuge  man 
dagegen  nur,  „daß  der  Wein  in  seiner  chemischen  Zusammensetzung 
den  Anforderungen  des  Gesetzes  vom  24.  Mai  1901   entspreche". 

Anmerkung.  Die  Bezeichnung  eines  Weines  mit  einem  Namen,  der 
eine  bessere  Qualität  annehmen  läßt,  durch  Anbringung  von  entsprechenden 
Etiketten  auf  den  Flaschen  wird  durch  das  Weingesetz  nicht  getroffen.  Ebenso- 
wenig ist  sie  nach  dem  Nahrungsmittelgesetz  zu  beanstanden ;  denn  es  heißt  in 
der  Entscheidung  des  Reichsgerichts  vom  2.  November  1886: 

„Eine  Verfälschung  des  Weines  kann  darin  allein  nicht  gefunden  werden 
daft  ihm  durch  bloßes  Aufkleben   einer  Etikette  auf  die  Flasche,    in    welcher 
der  Wein  zum  Verkauf  gelangen  soll,  der  Schein  der  besseren  Beschaffenheit 
Teriiehen  wird;  denn  die  Verfälschung  ist  ein  Akt,  der  an  der  Sache  selbst 
Torgenommen  sein  muß.*' 

Derartige  auf  Täuschung  berechnete  Manipulationen  werden,  je  nach 
Lage  der  Dinge,  als  Betrug  oder  unlauterer  Wettbewerb  zu  beurteilen  sein. 
Im  Gutachten  genügt  ein  kurzer  Hinweis  hierauf. 

Die  Arten  der  Weinfklschung  sind  zahllos,  sie  können  in  der 
mannigfaltigsten  Weise  variiert  werden.  £s  ist  daher  nicht  möglich, 
hier  alle  vorkommenden  Fälle  zu  berücksichtigen;  in  folgendem  sollen 
typische  Beispiele  einiger  der  hauptsächlichen  Fälschungsformen  und  Ab- 
weichungen vom  Normalen  besprochen  werden. 

Beispiele. 
1.    Gespriteter  Rotwein*). 

Ein  spanischer  Rotwein  („Beuicarlo")  hatte  folgende  Zusammen- 
setzung : 

Spezifisches  Gewicht  bei  15  *^  C      .     .  1,0032 

Alkohol 9,940  g  in  100  cm 

Extrakt 5,010  „ 

'-     Mineralstoffe     .     .     , 0,270  „ 

Gesamtsäure  (als  Weinsäure)       .     .     .  0,550   „ 

Flüchtige  Säuren  (als  Essigsäure)    .     .  0,109   „ 

Nichtflüchtige  Säure  (als  Weinsäure)   .  0,410  „ 

Zucker  (als  Invertzucker) 0,810  „ 

Rohrzucker 0 

Glyzerin      .     .     .- 0,522  „ 


')A.Be3rthien,  Jahresbericht  d.  Untersuchungsamtes  Dresden  1904,  S.4d. 
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Phosphorsänre 0,020  g 

Alkohol  :  Glyzerin 100  :  5,25 

Polarisation i  0 

Die  im  Vergleich  mit  dem  hohen  Extraktgehalt  viel  zu.  genn^ 
Glyzerinmenge  nnd  da8  infolgedessen  viel  zu  niedrige  Alkohol ^Ghreriii- 
Verhältnis  beweisen,  daß  dieser  Wein  einen  erheblichen  Alkoholznsati 
erhalten  hat.     Seine  sonstige  Zusammensetzung  ist  normal. 

Gutachten.  Bei  dem  hier  bestehenden  Mißverhältnis  zwischen 
dem  hohen  Alkoholgehalt  und  dem  niedrigen  Gljzeringehalt  maß  ein 
kunstlicher  Zusatz  von  Alkohol  angenommen  werden.  Der  Torli^nde 
Wein  ist  demnach  als  stark  gespritet  zu  bezeichnen. 

Eine  Beanstandung   kann  jedoch    auf  Grund   des    Spritzusatzes  in 
diesem  Falle  nicht  erfolgen.     Denn  hier  liegt  kein  Wein  im  Simie  d» 
§  1  des  Weiugesetzes  vor,  sondern  ein  Getränk,  welches  im  Hinblick  v£ 
seine   Herkunft    (Spanien)    zu    den    Sttdweinen   gerechnet  werden  mu^ 
auf  welche  die  in  §  2  Nr.  1  des  Gesetzes  vom  24.  Mai   1901,  betreffen<i 
den  Verkehr  mit  Wein  usw.,  ausgesprochene  Beschränkung  des  AlkoboV 
Zusatzes  keine  Anwendung  zu  finden  hat.     Allerdings  ist  es  nicht  statt- 
haft, einen  derartigen  gespriteten  Stldwein  als  „naturrein **  zu  bezeichn^^* 

Im  übrigen  entspricht  diese  Weinprobe  in  ihrer  chemischen  Zusammen- 
setzung normalen  Verhältnissen. 

2.    Übermäßig  gallisierter  Weißwein  mit  Zusatz  von 

künstlichen   Bukettsto f f e n. 

Geschmack :  Auf  Grund  der  Zungenprobe  gab    der  Wein- 
sachverständige X.  sein  Gutachten  dahin  ab,  daß  der 
Wein    Uberstreckt    und    mit  künstlichen  Bukettstoffen 
parfümiert  sei. 
Die  chemische  Untersuchung  ergab : 

Spezifisches  Gewicht  bei   15^    .     .     .     .  0,9916 

Alkohol 8,460  g  in  100  cc^- 

Extrakt 1,362 

Mineralbcstandteile 0,111 

Freie  Säuren  (Gesamtsäure)       ....  0,505 

Flüchtige  Säuren 0,099   „ 

Nichtflüciitige  Säuren 0,382 

Gesamt- Weinsteinsäure 0,113 

Glyzerin 0,495   „ 

Phosphorsäure 0,011    „ 

Zucker 0,100  „ 

Polarisation jh  0 

Alkohol:  Glyzerin 100:6,85. 

Wir    haben    hier    das    Bild    eines     übermäßig    gallisiertei^ 
Weines,  in  welchem  der  Gehalt  an  sämtlichen  in  Betracht  kommenden 
Bestandteilen  erheblich  herabgesetzt  worden  ist.    Nach  den  Ausftihmngs- 
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minuugen  ^ntn  Wein^aetz  dttrf  dnrcti  den  Zusatz  wäHseriger  Zucker- 
Ung  bei  i II läBili sehen  Weißweinen  der  Gesanitgehalt  an  Extraktstoffea 
üclit  anter  1.6  g,  hd  Mineralbestanii teilen  nicht  unter  0,13  g  iu  100  c«m 
lierabgesetxt  aein;  in  vorliegender  Probe  betragen  diese  Mengen  aber 
»nr  1.362  bzw.  0,111g.  EbenBo  bleiben  die  nach  Abzug  der  nicht- 
SQchtigen  SfLureu  wie  der  Gesamteäure  verbleibenden  Extraktgehnite 
weil  hint«r  den  gesetzliclieu  Grenzen  aoiilck-.  ersterer  betriigt  nur  0,98 
«au  1.1  g,  letzterer  uur  0,857  statt  1,0g.  Ein  weiterer  Beweis  fllr  die  stark« 
Cberstreckung  des  Weines  wird  durch  die  Hereclinuug  des  totalen  Exlrakt- 
restes  (Uifterenz  zwischeu  zuckerfreiem  Extrakt  und  der  .Summe  von 
(iesHintsIture,  Glyzerin  und  KineralatoSen)  erbracht:  er  liegt  mit  0,1^1 
weit  unter  der  erfahnuigsmHßigen  Grenze  von  0,20. 

Durch  die  Zungenprobe  des  Weineachv  erstund  igen  wurde  festgestellt, 
l(  dieser  llberstreckte  Wein  einen  Zusatz  von  künstlichen  Bukettstofien 
^leu  hat. 

I  n :  Nach  diesem  Untersucbungsergebuisse  entspricht 
mensetzuug  der  vorliegenden  Weinjirobe  in  keiner  Weise  den 
?<irderungen  der  Ausfllhrungshe Stimmungen  zum  Gesetz  vom  24.  Mai 
1901  betreffeud  den  Verkehr  mit  Wein  uew.  (Bekanntmachung  des 
Öondesrates  vom  2.  Juli  1901),  welche  filr  Weillweine  einen  Gesamt- 
geWl  au  Extraktstotfen  von  mindestens  1,6g  und  einen  Gehalt  an  Mineral- 
("estsudleilen  vun  mindesteus  0,13  g  in  100  ccm  Wein  vorschreiben. 
Kbenso  beträgt  der  nach  Abzug  der  nichtflilcbtigeu  Säuren  verbleibende 
'^traktgehalt  nur  0,98  statt,  wie  gesetzlich  vorgeschrieben,  1,1  g  und 
••«r  nach  Abzog  der  Gesamtsfture  verbleibende  Estraktgehalt  nur  0,857 
'**tt  1  g  in  100  ccm.  Uiese  in  vorliegendem  Weine  festgestellten  viel 
°*t  niedrigen  Zahleu  fUr  diese  Bestandteile  können  nur  die  Folge  Uber- 
^MUigeii  Zusatzes  wässeriger  Zuckerlösung  zum  Weine  sein.  Der  Wein 
'Otsiiriclit  daher  nicht  der  nach  §  2  Nr.  4  des  genannten  Gesetzes  lu- 
S^assenen  Behandlung,  Denu  der  Zusatz  von  Zucker  in  wässeriger 
'^-tJeung  ist  hier  nicht  erfolgt,  um  den  Wein  zu  verbessern,  fiondorn  er 
S«Khah,  nm  die  Weinmeuge  erheblich  zu  vermehren.  Durch  diese  er- 
tejitlicliB  Vermehrung  (UbermäUige  Gallisierung)  ist  der  Wein  in  seiuer 
■■rttAffeaheit  verschlechtert  worden. 

^^vKadl  §  3  Abs,  2  des  genannten  Weiogesetzes  darf  ein  derart  Itber- 
^^■lUor  Wein  weder  feilgehalten  noch  verkauf)  werden, 
^^^Veiier    warde    durch    die   Geschmacksprobe     des    Weinsachversiän- 
3lgeB  X.  festgestellt,   daß    dem  Weine    kllnstliche  Bukettstoffe   zugesetzt 
■Mrden    nnd.       Dieser    Zusatz     kann    nur    zu    dorn    Zwecke     geschehen 

Inm  die  Verdünnung  de»  Weines  fUr  den  Geschmack  zu  verdecken, 
Wein  also  den  ächein  besserer  Beschaffenheit  zu  verleihen :  er  ist 
;5  8  Nr.  5  des  Weingesetzes  verboten. 


3.    Tresterweiu.     (Weiliwein). 
Geschmack:  herbe  und  leer. 
Spezifisches  Gewicht  bei  I5<*C    ,     .     .     .     0,9! 


n 

n 
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100  ccm  Wein  enthielten : 

Alkohol 6,800  g 

Extrakt 1,510 

Mineralbestandteile     .     , 0,236 

Alkalität  der  Mineralstoffe 2,28  ccm Normallange 

Freie  Sänren  (Gesamtsäure) 0,440  g 

Flüchtige  Säuren 0,060 

Nichtfluchtige  Säure 0,870 

Gesamt -Weinsteinsäure 0,292   „ 

Freie  Weinsteinsäure 0 

Säurerest  nach  Möslinger 0,22 

Gerbstoff 0,030   „ 

Glyzerin 0,460   „ 

Zucker 0,050   „ 

Alkohol  :  Glyzerin 100 :  6,76. 

In  dem  vorstehenden  Anajj'senbefunde  fällt  zunächst  auf,  daß  der 
Extraktgehalt  mit  1,51  g  in  100  ccm  hinter  dem  für  Weißwein  gesetzlich 
vorgeschriebenen  Gehalte  (1,60)  zurückbleibt,  während  der  vorschrifts- 
mäßige Mindestgehalt  für  die  Mineralstoffe  (0,13  g)  nicht  nur  erreicht, 
sondern  ganz  bedeutend  überschritten  wird  (0,236  g).  Dieser  sowie  die 
ebenfalls  über  der  vorgeschriebenen  untersten  Grenze  liegenden 
Extraktreste  nach  Abzug  der  nichtflüchtigen  Säuren  (1,14  g)  und  nach 
Abzug  der  Gesamtsäuren  (1,07  g)  lassen  erkennen,  daß  eine  übermäßig? 
Gallisierung  bei  diesem  Weine  nicht  stattgefunden  hat.  Dagegen  lassen 
der  im  Verhältnis  zum  Extraktgehalte  außerordentlich  hohe  Gehalt  an 
Mineralbestandteilen  und  der  ebenfalls  sehr  hohe  Gerbstoffgehalt  darauf 
schließen,  daß  hier  ein  Tresterwein  vorliegt. 

Nach  M.  Barth  ^)  sind  Weine,  welche  nach  Abzug  der  fünffachen 
Menge  des  Gerbstoffgehaltes  vom  Gesamtextrakt  weniger  als  1,5  g  Extrakt- 
rest zeigen,  Tresterweine  oder  Verschnitte  von  Wein  mit  Tresterweinenoder 
übermäßig  verlängerte  über  Trestern  vergorene  Weine.  Im  vorliegenden 
Falle  beträgt  diese  Differenz  1,36  g;  da,  wie  oben  ausgeführt,  ein  über- 
mäßig verlängerter  Wein  hier  kaum  vorliegt,  so  ist  anzunehmen,  daß 
wir  es  hier  mit  einem  Tresterwein  oder  dem  Verschnitte  eines  solchen 
mit  Wein  zu  tun  haben.  Eine  Bestätigung  flndet  diese  Annahme  noch 
in  dem  sich  berechnenden  ^niedrigen  Säurerest,  welcher  weit  hinter  der 
von  Möslinger  aufgestellten  Mindestzahl  von  0,28  zurückbleibt. 

Die  Zusammensetzung  dieses  Weines  bietet  also  alle  charakteristischen 
Kennzeichen  der  Tresterweine:  niedriges  Extrakt,  im  Verhältnis  dazn 
abnorm  hoher  Aschen-  und  Gerbstoffgehalt,  wenig  Gesamtsäure,  zu  niedriger 
Säurerest. 

Gutachten.  Das  aus  diesem  Analysenbefunde  sich  ergebende 
abnorme  Verhältnis  zwischen  dem  überaus  hohen  Gehalte  an  Mineral- 
bestandteilen   und    dem     unter   der   gesetzlich    vorgeschriebenen    Grenxe 

*)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1899,  2,  115. 


Wein:  Begotachtimg. 

ideu  GesamtgeLalte  au  Extrnktst offen,  ferner  rlei-  verhHitni 
I  Gerbe toffgehall,  die  geringe  Menge  rou  Ge»amtaäure  und  der  « 
dinende  zu  niedrige  Säurereft  in  Verbindung  mit  dem  GescUmacke 
Weinprobe  bereelitigeu  zw  dem  Schlüsse ,  daß  hier  eiu  durch 
von  ZnckerwasBer  auf  Trauben,  Traubenmaische  oder  ganz  oder 
e  antmoatete  Trauben  hergeatHllter  Wein,  ein  Bogenaauter  Trester- 
joder  der  Verschnitt  eines  solchen  mit  Wein  vorliegt. 
BDie  gewerbsmäßige  üerstellung  von  Tresterweinen  ist  nach  §  3 
K  1  Nr.  1  des  Gesetzes  vom  24.  Mai  1901,  betreffend  den  Verkehr 
lil  Wein  usw.,  verboten.  Der  Verschnitt  (die  Vermischung)  von  Wein 
ll  Ttesterwein  (der  nicht  Wein  im  Sinne  des  Weingesetzes  itit)  stellt 
ine  Verschlechterung  des  ersteren,  also  eine  Verfälschung  im  Sinne  Je» 
10  des  Gesetzes  von  14.  Mai  1879,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrnngs-  , 
lilteln  usw.,  dar.  Auf  Grund  dieser  UeHtimmungen  ist  der  vorliegende 
20  be ausländen. 


it  Wasser  und  Sprit   verschnittener   (mouillierter), 

künstlich  aufgefärbter  Kotweiu. 
Künstlicher  Farbstoff-  vorhanden  (Teerfarbstofif). 
Geschmack :  spritig. 

Spesifiacbes  Gewicht  bei  15"  C   ,     .     ,     .     .     ,     0,9901 
OO  ccm  Wein  enthielten: 

Alkohol   .     .     .    ' 9,80     g 

Extrakt 1,514  „ 

Miueralatoffe 0.174   „ 

Freie  Säure  (Geaamtsäure) 0,395   „ 

Flüchtige  Säure 0,060  „ 

Nichtfluchtige  Säure  .     .' 0,320  „ 

Gesamt- Weins teinsUure 0,130  „ 

Glyzerin       0,480  „ 

PhoBphorsflnre 0.015   „ 

Alkohol -.Glyzerin 100:4,9. 

*r  Gehalt  an  Gesamtextrakt  liegt  hier  unter  der  fUr  Rotweine 
llich  vorgeschriebenen  Grenze  (1,7g):  ebenso  sind  die  anderen 
idtetle  des  Weines,  besonders  Glyzerin,  Gesamtsänre,  Weinstein- 
PhoBphorsäure.  stark  herabgemindert.  Diese  allgemeine  Verdünnung 
'eines  spricht  für  einen  Zusatz  von  Wasser.  Verhältnismäßig  hoch 
gegen  der  Gehalt  an  Alkohol  (9,8  g);  infolgedessen  zeigt  dieser 
ftnch  das  abnorme  Alkobol-Glyzerinverliftltnis  100:4,9,  Es  hat 
cb  ein  Zusatz  von  Weingeist  (Sprit)  stati gefunden,  da  einem  Gehalt 
,48  g  Glyzerin  ein  solcher  von  höchstens  6.87  g  Alkohol  entspricht. 
■er-Wein  ist  mit  Hilfe  eines  roten  Teerfarbstoffes  künstlich  auf- 
it  worden. 

'I^tftchten:     Die  in  der  vorliegenden  Probe    sich    auBsprecheude 
Hinderung   tiast   aller  Bestandteile   läUt   auf  eine  Verdünnung   des 
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Weines  mit  Wasser  schließen.  Der  im  Verhältnis  znm  Glyzerin  viel  zu 
hohe  Gehalt  an  Alkohol  läßt  femer  erkennen,  daß  der  Wein  einen  über 
den  Rahmen  des  §  2  Nr.  1  des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901  hinaas- 
gehenden  Alkoholzusatz  erfahren  hat,  daß  er  gespritet  ist.  Außerdem 
ist  der  Wein  mit  einem  Teerfinrhstoffe  aufgefärbt  worden. 

Jedes  Wasser,  das  nicht  als  natürlicher  Bestandteil  dem  Wein  inne- 
wohnt, sondern  nachträglich  beigemengt  ist,  ist  ein  ihm  fremder  Körper. 
Demnach  bedeutet  die  Verdünnung  mit  Wasser  eine   substaiizielle  Ver- 
schlechterung  des  Weines.     Zur  Korrektur   des   durch    die  Verdünnung 
abgeschwächten  Geschmacks   hat    der  Wein    einen    Spritzusatz  erhalten; 
zur  Herstellung   der  normalen  Farbe   wurde  ihm  ein  roter  Teerfarbstoff 
beigemischt.     Beide  Zusätze    sind    also   geschehen,  um  dem   verdünnten 
Weine  den  Schein  der  normalen,    also  hier  der   besseren  Beschaffenheit 
zu  verleihen;    sie  stellen  daher,    ebenso    wie   die  Wässerung,   eine  Ver- 
fälschung des  Weines  im  Sinne  des  §  10  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879, 
betreffend  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  usw.,  dar.     Der  Zusatz  von 
Teerfarbstoffen  zu  Wein  und  weinhaltigen  Getränken  ist  außerdem  nach 
§  7  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1901,  betreffend  den  Verkehr  mit  Wein 
usw.,  verboten.     Nach  §  8    Abs.  1    dieses    Gesetzes   darf  mit   Teerfarb- 
stoffen versetzter  Wein  nicht  in  den  Verkehr  gebracht  werden. 

5.    Ü  berstreckter  Weißwein  mit  Gl  vzer  inzusatz. 

Spezifisches  Gewicht  bei  15<> 0,9983 

100  ccm  Wein  enthalten : 

Alkohol 6,500  g 

Extrakt 1,820  „ 

Mineralstoffe 0,120 

Glyzerin 0,930 

Zucker 0,140  „ 

Gesaintsäure 0,480  „ 

Flüchtige  Säure 0,096  „ 

Nichtfluchtige  Säure 0,360  „ 

Gesamt- WeinsteinsHure 0,228   „ 

Freie  Weinsteinsäure 0 

Säurerest  (nach  Möslinger) 0,24 

Alkohol  :  Glyzerin 100  :  14,30. 

Salpetersäure :  nachweisbar  (Diphenylamin). 
In  diesem  Analysenbilde  stehen  einem  niedrigen  Gehalte  an  Alkohol, 
Mineralstoffen  und  Gesamtsäure  ein  scheinbar  normaler  Extraktgebalt 
und  ein  sehr  hoher  Glyzeringehalt  gegenüber.  Die  Menge  der  Mineral- 
bestandteile bleibt  hinter  der  untersten  Grenze  des  Weingesetzes  (für 
Weißwein  0,13  g  in  100  ccm)  zurück,  während  der  Extraktgehalt  auch 
nach  Abzug  der  nicht  flüchtigen  und  der  Gesamt-Säuren  den  gesetzlichen 
Anforderungen  genügt. 

Auffallend  ist  indessen  das  hohe  Alkohol-Glyzerinverhältnis,  welches 
nach  den  vorliegenden  Erfahrungen   nur  ganz  ausnahmsweise   höher  ab 


s 


Wc-i 


:  Begutachtung. 


437I 


rl4    KU     sein     pflegt.       Daau    kommt,    daß    in    Weiiieu ,    die 
mdestens  1,8g  zuckerfreies  Extrakt  enthalten.    Huf  100  Teile  Alkohol  | 
ie  ineiir  nia  10,3  Teile  Glyzerin  treffen.  Ans  dem  hier  festgestellten  Alkoluil- 
llyBerinverliÄltniB     muß     unter     Iterüi'ksiclitignuf;    des    Terhaltnismllflig 
Bringen  (rehaltes    an    zuckerfreiem  Extrakt    demniicli    auf   einen  kilnst- 
clieu  Zusatz  von  Glyzerin  geschlossen  werden,  znmnl  da  auch  der  nach    ' 
.bxug  dos  Glyzerins  vom  zuckerfreien  Extrakt    verbleibende  Rest  i 
lindesleUB  1  g  in  lOOccni,   sondern  nur  0,S5  g  betrügt. 

Zieht  mnii  die  0,5  g  des  Geäumt^lyzeringeli altes  fibersteigeude  Menge 
).43g)    vom  zackerfreien  Extrakt    ab,    so    bleiben    nur    l,i)5g   Extrakt 
brig.     Uiese    deuten    in  Verbindung    mit  dem    zu  niedrigen  Gnhalt 
[ineralstolfen  nnd  dem  unter  0,28  liegenden  Mlslingereeben  Säurefest  ] 
arauf  hin.    daß  dem  untersuchten   Produkt   ein  Uberstreckter  Wein 
runde  liegt.     Durch  den    qualitativen  Nachweis  von  Nitraten    wird  der  | 
ittsatz  von  (salpet«rsiturelial tigern)  Wasser  hestJltigt. 

Oatscbten:  Unter  kurzer  Andeutung  der  erläuterten  Verhult- 
isse  —  wobei  man  jedoch  im  allgemeinen  venneide,  zu  weit  auf  die  , 
iinxetheiten  einzugehen  —  fasse  man  das  Resultat  dieser  Untersuchung 
üiin  KUSBinuieu,  daß  die  vorliegende  Probe  einen  UberniäUig  gallisierteu, 
»erstreckten  Wein  vorstelle,  denj  nachtrilglich  Glyzerin  zugesetzt 
orden  ist. 

Durch  die  Uberm&Iiige  Gallisierung  ist  die  Menge  des  Weines 
keblich  vermehrt  worden,  und  zwar  so  stark,  daß  dieser  den  Anfor- 
jrungen  der  Ansfllhrungsbestimmungen  vom  2.  Juli  1E<01  zn  t;  2  Nr.  i 
i»  Gesetzes  Über  den  Verkehr  mit  Wein  usw.  vom  24.  Mai  1901  nicht 
ehr  entspricht.  Nach  §  3  Abs.  2  des  genannten  Gesetzes  darf  solcher 
Tein  weder  feilgehalten  noch  verkauft  werden. 

Zur  Verdeckuug  dieser  Üherstreckung  wurde  dem  Wein  Glyzerin 
■gesetzt.  Dieser  Zusatz  bezweckt,  die  weitgehende  Verdünnung  des 
iTeiues  im  Geschmack«  zu  korrigieren,  indem  das  Glyzerin  den  Wein 
fSrperreicher,  vollmandiger  erscheinen  läßt  und  ihm  so  den  Schein  der 
usseren  lieschafFeuheit  verleiht.  Das  Glyzerin  ist  allerdinge  ein  hei 
üT  alkoholischen  GSrung  entstehender,  naturlicher  Bestandteil  des 
reines,  seine  Menge  ist  auch  erheblicbcu  Schwankungen  unterworfen, 
e  steht  aber  in  bestimmten  Keziehungen  zum  Alkoholgehalte.  Im  vor- 
effendeu  Falle  ergibt    sich  nun  aus  dem  Alkohol-Glyzerin  Verhältnis  ein 

Atcher  Zusatz    von  Glyzerin    zum  Wein,    und    ein    solcher    ist    nach 
I  Weingesetzes  verboten. 


6.    Gegipster  Rotwein. 
|Cüi  als  „Bordeaux"   verkaufter  Kotwein    hatte  folgende  Zu»Hjnmen- 


[  Äußere  Beschaffenheit:  trübe,  betrilcbtücher  Bodensatz, 

[  G«mbumck :  normal. 

f  Uikroskopischer  Befiind :  die  Trltbuug  und  der  Bodensatz 


rührten  von  ausgeschiedenem  Weinstein  bzw.  Calcium- 
tartrat  und  Weinfarbstoft'  her. 
100  ccm  Wein  enthielten: 

Alkohol 9,16      g 

Extrakt 2,8B       „ 

Mineralstoffe 0,306     „ 

Zucker 0,060     „ 

Gesamtsäure 0,682     ^ 

Fluchtige  Säure 0,070     „ 

Nichtflttchtige  Säure     ........  0,595     „ 

Gesamt- Weinsteinsäure 0,055     „ 

Freie  Weinsteinsäure 0 

Schwefelsäure 0,1058 

entsprechend  K2SO4 0,2301 

Polarisation i  0 

Dieser  Rotwein  ist  offenbar  gegipst  worden ;  sein  Gehalt  an  Schweß^^' 
säure  übersteigt  die  gesetzlich  zulässige  Grenze. 

Im  Übrigen  ist  seine  Zusammensetzung  normal.  Die  Ausscheidu^K^S 
von  Weinstein  bzw.  Calcium  tartrat  wird  bei  gegipsten  Kotwein^^'^ 
gewöhnlich  beobachtet. 

Gutachten.  Der  vorliegende  Rotwein  enthält  nach  diesem  Befiin^c^® 
0,1058  g  Schwefelsäure  in  100  ccm;  dies  entspricht  2,301g  neutraleff===--"'^ 
schwefelsauren  Kalium  im  Liter.  Der  Wein  ist  demnach  stark  gegip^^^^ 
Hierauf  deutet  auch  die  Ausscheidung  von  Calciumtartrat 

Das    sogenannte  Gipsen,    welches    in  Deutschland   tlberhaupt  nicP^*^^ 
üblich  ist,  geschieht  in  Frankreich  und  Südeuropa   zur  Haltbarmachuir::^^^^ 
und   Farbenverbesserung    besonders    der   Rotweine    und   kann    auch  ^^■^ 
diesen  Ländern  als   zur    anerkannten  Kellerbehandlung   gehörend  an| 
sehen  werden.     Durch  den  Zusatz  von  Gips  (schwefelsaurem  Kalk)  wii 
der    Schwefelsäuregehalt    des   Weines    erheblich   erhöht.     In  §  8  Abs.         ^ 
des  Gesetzes  betreffend  den  Verkehr  mit  Wein  usw.,  vom  24.  Mai  190^^^» 
ist   die    zulässige  Maximalgrenze    für    den  Schwefelsäuregehalt   des  Ro^    '^' 
weines    festgelegt;    darnach  darf  der  Gehalt    an  Schwefelsäure  in  eine:^^ 
Liter    Flüssigkeit    nicht    mehr    betragen ,    als    sich     in     2  g    neutrale*^* 
schwefelsauren  Kalium  vorfindet. 

Allerdings  findet  diese  Bestimmung  auf  solche  Rotweine    nicht  An- 
wendung,  welche   als  Dessertweine   (Süd-,   Süßweine)  ausländischen  Ur- 
sprungs in  den  Verkehr    kommen.     Zu  dieser  Kategorie    ist  jedoch  der 
verhältnismäßig  alkoholarme  Bordeaux-Wein  nicht  zu  rechnen. 

Da  im  vorliegenden  Rotwein  demnach  die  in  §  8  Abs.  2  aufgestellte 
Grenze  hier  beträchtlich  überschritten  ist,  darf  der  Wein  weder  feilge- 
halten, noch  verkauft,  noch  sonst  in  Verkehr  gebracht  werden. 

7.    Rotwein  mit  Essigstich. 

Ein  deutscher  Rotwein  gab  folgendes  Untersuchungsresultat: 
Beschaffenheit:  trübe. 


Wein:   Begutachtung.  439 

Geschmack:  sehr  sauer,  ausgesprochen  nach  Essig. 

Geruch:  nach  Essigäther. 

Mikroskopischer  Befund :   die  Trübung  wird  von  massenhaft 

vorhandener  Mycoderma  aceti  (Pilz  der  Essiggärung) 

verursacht. 
Spezifisches  Gewicht  bei  15^0 0,9941 

100  ccm  Wein  enthielten: 

Alkohol 8,850  g 

Extrakt 1,766  „ 

Mineralstoffe 0-,268   „ 

Gesamtsäure 0,847   „ 

Fluchtige  Säure 0,316  „ 

Nichtflüchtige  Säure 0,452  „ 

Trotzdem  hier  der  Extraktgehalt  die  festgesetzte  gesetzliche  Mindest- 
menge  (1,70)  ftlr  Kotwein  übersteigt,  entspricht  der  Wein  doch  nicht 
den  gesetzlichen  Vorschriften;  denn  die  Gesamtsäure  ist  so  hoch,  daß 
nach  deren  Abzug  vom  Extrakt  nicht  mehr  der  erforderliche  Rest,  1,2  g, 
sondern  nur  0,919  g  übrig  bleibt.  Der  Grund  filr  diese  abnorme  Er- 
scheinung ist  natürlich  in  dem  überaus  hohen  Gehalte  an  flüchtiger 
Säure  zu  suchen,  welcher  den  Wein  so  wie  so  essigstichig  und  total 
verdorben  erscheinen  läßt. 

Gutachten:  Der  Wein  ist  als  stark  essigstichig  und  deshalb  ver- 
dorben im  Sinne  des    §  10    des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  beanstanden. 

8.    Künstlicher  Südwein. 

Ein  als  Madeira  verkaufter  Wein  hatte  folgende  Zusammensetzung : 
Spezifisches  Gewicht  bei  15  ^ 0,9858 

100  ccm  enthielten: 

Alkohol 10,061  g 

Extrakt 11,952  „ 

Mineralstoffe 0,118  „ 

Phosphorsäure 0,020  „ 

Glyzerin 0,160  „ 

Invertzucker 10,325  „ 

Rohrzucker 0 

Gesamtsäure 0,195  „ 

Flüchtige  Säure 0,020  „ 

Nichtflüchtige  Säure        0,170  „ 

Zuckeri^eies  Extrakt 1,627  „ 

Alkohol :  Glyzerin        100:1,59. 

Dieser  Analyse  nach  haben  wir  es  hier  überhaupt  nicht  mit  einem 
Südwein,  sondern  mit  einem  völligen  Kunstprodukt  zu  tun,  welches  im 
wesentlichen  aus  Wasser,  Zucker  und  Spiritus  und  geringen  sonstigen 
Zusätzen  hergestellt  wurde. 
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Gutachten.  Xach  dem  Ergebnisse  der  Untersuchung  liegt  hier 
kein  Südwein  (Madeira)  vor,  sondern  ein  Kunstprodukt,  bestehend  ans 
Wasser,  Zucker,  lO^/o  Alkohol  und  einigen  geringen  Zus&tzen  (Glyzerin 
usw.).  Durch  die  Bezeichnung  „Madeira*^  auf  den  J^aschenetiketten 
soll  bei  den  Käufern  die  Meinung  hervorgerufen  werden,  daß  es  sicii 
hier  tatsächlich  um  Wein,  und  zwar  um  einen  Stldwein  handele:  die 
genannte  Bezeichnung  ist  deshalb  zur  Täuschung  in  Handel  und  Ver- 
kehr geeignet. 

Der  sogenannte  Madeira  ist  demnach  flir  nachgemacht  im  Sinne 
des  §  10  Ziff.  2  des  Nahrungsmittelgesetzes  zu  erklären. 

9.    Fa^on-Wein. 

Das  Getränk  war  auf  den  Etiketten  als  „Roussillon-Fa^ou'^  bezeichnet; 
der  Preis  der  Flasche  betrug  80  Pfennige. 

Geschmack :  sehr  süß,  gewUrzhaft,  nicht  an  Wein  erinnernd. 

Geruch:  gewürzhaft. 

Spezifisches  Gewicht 1,0548 

100  ccm  enthielten: 

Alkohol 12,95  g 

Extrakt 17,58  „ 

Mineralstoffe 0,056  „ 

Phosphorsäure 0,004  „ 

Invertzucker 16,76  „ 

Rohrzucker 0 

Gesamtsäure 0,180  „ 

Stickstoffsubstanz 0,025  „ 

Zuckerfreies  Extrakt 0,82  „ 

Gutachten:  Hier  handelt  es  sich  überhaupt  weder  um  einen 
Traubenwein  im  Sinne  des  §  1  des  Weingesetzes  noch  um  die  Nacb- 
ahmung  eines  solchen,  sondern  um  ein  Getränk  eigener  Art,  welches 
nach  Geschmack  und  Geruch  mit  Wein  nicht  verwechselt  werden  kann, 
um  einen  sogenannten  Gewürz  wein ,  also  ein  weinähnliches  Getränk, 
Hierauf  deutet  nicht  nur  die  Bezeichnung  ^Facjon"  auf  den  Etiketten 
der  Flaschen  hin,  es  geht  auch  aus  dem  Geschmack  und  der  chemischen 
Zusammensetzung  des  Produktes  hervor. 

Solche  Getränke  werden  aus  Wasser,  Weingeist  und  Zucker  unter 
Zusatz  von  Wein,  Obstwein,  Rum  oder  Fruchtsaft,  Weinsäure,  Zucker- 
couleur ,  Holunderblüte ,  Gewürzen  usw.  hergestellt.  Sie  gelangen  unter 
der  Bezeichnung  „Gewürz-,  Likör-  oder  Fa<;onweine"  in  den  Handel  und 
können  bei  ihrem  ausgesprochenen  GewUrzgeschmacke  beim  Konsumenten 
schwerlich  die  irrtümliche  Meinung  erwecken,  daß  hier  ein  Traubenwein 
vorliege,  zumal  auch  der  Preis  sehr  niedrig  zu  sein  pflegt. 

Nach  §  3  Ziff.  5  des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901  finden  die 
Bestimmungen  dieses  Paragraphen  keine  Anwendung  bei  den  landes- 
üblichen Gewürzgetränken.     Derartige  Getränke    können   nur    in   über- 
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tragenem  Sinne  als  Wein  bezeichnet  werden,  tatsächlich  sind  sie,  wie 
bereits  bemerkt,  bloß  „weinhaltige  oder  weinähnliche  Getränke", 
die  als  solche  ohnedies  vom  Verbote  des  §  3  Zi£P.  5  nicht  getro£Pen 
werden.  Daß  die  Bestimmungen  des  §  3  auf  Getränke  von  der  Art 
des  vorliegenden  keine  Anwendung  finden,  geht  übrigens  auch  aus  den 
Ausführungen  hervor,  die  sich  im  Kommissionsberichte  über  das  Wein- 
gesetz in  erster  und  zweiter  Lesung  niedergelegt  finden. 

Bei  dieser  Sachlage  besteht  gegen  die  Herstellung  und  den  Ver- 
kauf solcher  Gewürzgetränke  kein  gesetzliches  Hindernis,  wofern  sie  nur 
nnter  Bezeichnungen  in  den  Verkehr  gebracht  werden,  die  eine  Täu- 
schung der  Käufer  im  Sinne  des  §  10  des  Nahrungsmittelgesetzes  aus- 
schließen. Als  eine  solche  Bezeichnung  muß  aber  die  hier  gewählte 
rf  Roussillon-Fa^on"  erachtet  werden,  weshalb  gegen  den  Verkauf  dieses 
Gretränkes  unter  diesem  Namen  keine  Bedenken  erhoben  werden  können. 

10.    Rotweinpunschessenz  mit  Stärkezucker  und 

Teerfarbstoff. 

Zwei  „Kotweinpnnschcssenzen''  zeigten  folgende  Verhältnisse: 

I.  n. 

Polarisation  nach  der  Inver- 
sion im  200  mm-Rohr  .       +  22,0  +68,2    Skalenteile. 

Alkoholfällung  (Dextrin)    .   starke,   klebrig  -  milchige 

Fällung. 

Färbung künstlich ,    Teerfarbstoffe 

nachweisbar. 

Gutachten:  Nach  diesem  Beende  liegen  hier  zwei  unter  Zusatz 
großer  Mengen  Stärkezucker  hergestellte,  mit  Teerfarbstoff  künstlich 
gefärbte  Getränke  vor.  Zudem  beweist  der  hohe  Dextringehalt  (Alkohol- 
fällung), daß  hier  nicht  der  technisch  reine  Stärkezucker,  sondern  der 
unreine  Verwendung  gefunden  hat. 

Unter  „Rotweinpunschessenz"  ist,  wie  der  Name  sagt,  eine  mit 
Zusatz  von  Rotwein  bereitete  Punschessenz  zu -verstehen,  ein  Getränk, 
welches  Rotwein  als  wesentlichen  Bestandteil  enthält.  Die  Rotwein- 
punschessenz ist  demnach  zu  den  weinhaltigen  Getränken  zu  zählen. 

Nach  §  7  des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901  dürfen  aber  unreiner 
Stärkezucker  und  Teerfarbstoffe  oder  Gemische ,  welche  einen  dieser 
Stoffe  enthalten,  weinhaltigen  Getränken,  welche  bestimmt  sind,  anderen 
als  Nahrungs-  oder  Genußmittel  zu  dienen,  bei  oder  nach  der  Herstellung 
nicht  zugesetzt  werden. 

Da  beides  hier  geschehen  ist,  darf  die  vorliegende  Rotweinpunsch- 
essenz nach  §  8  Abs.  1  genannten  Gesetzes  weder  feilgehalten,  noch 
verkauft,  noch  sonst  in  den  Verkehr  gebracht  werden. 
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21.  Kapitel. 

Branntweine  und  Liköre. 

Begriff. 

Die  Branntweine  sind  alkoholische  Getränke  von  weit  höherem 
Alkoholgehalte  als  Bier  oder  Wein.  Dieser  hohe  Alkoholgehalt  ist  ihr 
gemeinsames  Kennzeichen;  im  Übrigen  sind  sie  sowohl  nach  der  Art 
der  Gewinnung  wie  nach  ihrer  Zusammensetzung  und  Beschaffenheit 
untereinander  außerordentlich  verschieden. 

Man  kann  die  Branntweine  in  drei  große  Gruppen  teilen :  die  eigent- 
lichen Branntweine,  die  diätetischen  Spirituosen  und  die  Liköre. 

Die  eigentlichen  Branntweine  sind  durch  hohen  Alkohol- 
gehalt bei  geringen  Extraktmengen  ausgezeichnet.  Zu  ihnen  z&hlen 
in  erster  Linie  die  sogenannten  natürlichen  Branntweine,  die  in 
früherer  Zeit  überhaupt  die  einzigen  Repräsentanten  dieser  Gmppe 
waren.  Diese  werden  aus  alkoholhaltigen  Flüssigkeiten  (Trauben-  und 
Obstwein)  oder  aus  zuckerhaltigen  Maischen  nach  alkoholischer  Grärung 
durch  Destillation  gewonnen.  Zur  Bereitung  der  Maischen  dienen  ent- 
weder direkt  zuckerhaltige  StoflPe  (Obstteile  usw.)  oder  stärkehaltige,  in 
denen  erst  die  Stärke  durch  Fermente  oder  dergl.  in  Zucker  überführt 
wird  (Kartoffeln,  keimende  Getreidearten  u.  dergl.). 

Der  größte  Teil  der  im  Verkehr  befindlichen  Branntweine  wird 
jedoch  jetzt  durch  Verdünnen  von  Rohspiritus  oder  Sprit  mit  Wasser 
unter  Zusatz  würzender  Stoffe  verschiedenster  Art  hergestellt.  Auf  diese 
Weise  werden  die  natürlichen  Branntweine  nachgemacht  oder  auch 
mit  solchen  Nachmachungen  verschnitten. 

Die  eigentlichen  Branntweine  zerfallen  in  zwei  Hauptgruppen:  die 
gewöhnlichen  Trinkbranntweine  und  die  Edelbranntweine. 

Die  gewöhnlichen  Trinkbranntweiue  enthalten  zwischen 
25  und  45  Vol.-Proz.  Alkohol  und  nur  sehr  geringe  Extraktmengen.  Hier- 
her gehören  die  Kornbranntweine  —  Nordhäuser,  Münsterläuder, 
Steinhäger  usw. ,  Korn  aus  Koggen,  Whisky  aus  Gerste  oder  Roggen 
und  Malz  — ,  die  übrigen  Getreidebranntweine  und  der  Kartoffel- 
branntwein. Durch  den  Zusatz  von  Abtrieben  oder  Auszügen  ge- 
wisser Vegetabilien,  wie  Kümmel,  Fenchel,  Anis,  Wachholder,  Calmus 
usw.,  oder  von  ätherischen  Ölen  und  Essenzen  oder  sonstigen  würzenden 
Zutaten  werden  Trinkbranntweine  mit  besonderem  Geschmacke  dargestellt; 
die  Zahl  derartiger  Getränke  ist  endlos. 

Die  Edelbranntweine  zeichnen  sich  vor  den  gewöhnlichen 
Trinkbranntweinen  durch  besondere  Aroma-  und  Bukettstoffe  aus,  die 
durch  die  Art  der  verwendeten  Kohstoffe  und  der  Bereitung  bedingt 
sind.  Eine  scharfe  Unterscheidung  ist  jedoch  zwischen  beiden  Brannt- 
weinsorten nicht  möglich ,  da  es  zahlreiche  Übergänge  gibt.  Zu  den 
Edelbranntweinen  zählen  Kognak,  Rum,  Arrak,  die  Branntweine  aus 
Obst  und  Beerenobst ,    insbesondere  Kirsch-    und  Zwetschgenbranntwein, 
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ranntweiuc  aus  Obsl-  und  Beerenwein,  aus  Treatern  und  Hefen  von 
rnöen  aller  Art  usw.  i). 

Die  diu  tetischen  Spirttnoaeu  sind  zuckerfreie  oder  u 
euig  Zatker  eutliallende  MiHcImnj^n  von  Sprit  und  Wasser,  denen  Stoffe 
oeiat  nlkoholisclie  I'flauzenausztlge)  beigemischt  sind ,  wek'heu  eine 
■scindere  physiologische  Wirkung  (meistens  inbezug  auf  die  Verdauung) 
ige§cliriehen  wird.  Hierxii  zllhlen  die  Bogenaniiteu  B  itter  (Chinabitter 
>iergl.). 

Die  LikOre  sind  Wemiache  von  Weingeist  mit  Pflanze nextrakten, 
'omatischen  Ölen  nsw.  mannigfachster  Art  und  einem  Gehalt  von  miu- 
Wttns  lO^lu  Zucker. 


l 


ZnsammeDsetEniig. 

■Entsprecliend  der  Versthiedeulieit  ihi'er  He rstelhiugs weise  int  die 
isamrae II Setzung  der  UrnuulweiDB  und  Likilre  von  einer  unbegrenzten 
auuigfaltigkeit.  suwolil  iube/ug  auf  die  Art  wie  auf  die  Zahl  ihrer 
Wynd teile.  Die  chemische  Uuterstichung  mulS  sich  deshalb  auch  im 
BfMiaea  auf  die  Feststellung  schudlicher  oder  verbotener  Stoffe  bei 
WL  Getränken  besehrHnken. 

BNnr  bei  jenen  natürlichen  Branntweinen,  die  als  Edelbrannt- 
iJin  beiseichnet  zu  wei-den  pflegen,  ergibt  sich  öfter  die  Frage,  ob 
chte"   Produkte  vurÜegen.    Die  Beantwortung  ist  manchmal  schwierig, 

schon  Aer  Begriff  der  Echtheit  nicht  bei  allen  Edel  bräunt  weinen  klar 
liniert  ist. 

lubeEUg  auf  Kum  uud  Arrak  sagt  K.  Windisch^);  „da  die 
igabeu  llbcr  die  Herstellung  dieser  Branntweine  einander  vielfach 
dersprücheii ,  wir  auch  keinen  EiufluIS  auf  die  Herstellungsverfahren 
Htlhen  können,  wird  man  bis  auf  weiteren  alle  Hum-  und  Ärrakprohen 
.  .echt"  bezeichnen  uilifisen,  die  aas  dem  Erzeugungsland  bei  uns  eiu- 
fOhrt  und  in  ihrem  ursprünglichen  Zustande  belaaaeu  worden  sind; 
i  Wasserzusatz  zur  Herabsetzung  der  Älkoholstarke,  auf  den  bei  Trink- 
luntweincn  Üblichen  Grad  dürfte  als  zulässig  zu  erachten  sein."  Die 
»cbtiguug  des  letzten  Satzes  gilt  jedoch  nur  bedingungsweise.  (Siehe 
^bdas  urteil  des  Landgerichtes  I  in  Berlin  unter  „Verfälschungen".) 
^Bne  befriedigende  Definition  des  Begriffes  .,Kognak''  zu  geben, 
Dm  der  gegenwärtig  herrschenden  maßlosen  Verwirrung  auf  dem 
ibiete  des  Kognakbandeis  fast  unmöglich.  Ursprünglich  bezeichnete 
in  als  „K'ignak"  einen  in  der  Stadt  Coguac  oder  dereu  Umgebung 
»  Wein  destillierten  Trinkbranntwein,  Gegenwilrtig  besteht  der  Kognak 
indels  nur  ausnahmsweise  aus  reinem  Weindestillat,  sondern  bildet 
r  einen  Verschnitt  von  Weindestillat  mit  Sprit.    Viele  Kognake 

BVergl.   K.  Windiacli,   Beitrfige  sur  Kenntnis  der  Edelbrannt weine, 
Jf.  f.  Outera.  d.  Nähr.-  u,  GenuHm.  I9W,  S,  465;  dortselbst  auch  weitere 

(gaben. 
IZutscbr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  GenuUroittel  1904,  H,  491. 
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sind  auch  reine  Kunstprodukte  aus  Sprit.  Wasser  and  Essenzen, 
di<'  meist  Bukett,  Farbe.  Zucker  bzw.  Südwein  enthalten.  Während 
man  also  ursprünglich  unter  „Kog^k'  nur  ein  Weindestillat  rersUnd, 
bezeichnet  dieser  Begriff  heute    ein  .Erzeugnis  der  WeindestiUation*  ^) 

Unter  Berficksichtignng  der  gegenwärtigen  Verhlltnisse  des  Handels  wiide 
in  einer  Vereinbarung  zwischen  dem  Verbände  selbständiger  öffentlicher  Chemiker 
uud  dem  Verbände  deutscher  Kognakbrenner*)  im  Jahre  1901  o.  a.  folgender  Leit- 
satz aufgestellt:  „Kognak  ist  ein  mit  Hilfe  von  Weindestillat  her- 
gestellter Trinkbranntwein."  Diese  Begriffserklimng  ist  wenig  glücklich 
gewählt  und  öffnet  allen  Mißbrauchen  Tür  und  Tor.  zumal  das  y.Weinde8tillit^ 
darin  nur  nebensächlich  behandelt  und  für  seine  Menge  keine  unterste  Grenxe 
festgesetzt  ist.  Letzteres  wurde  allerdings  dadurch  erklärt,  daß  es  unmöglich 
sei,  die  Menge  zugesetzten  Weindestillates  in  einem  Branntwein  zu  bedtimmen. 

Da  mit  der  enKähntcn  Begpiffserklärung  dem  Kognak  der  Charakter tU 
reines  Weindestillat  überhaupt  genommen  wurde ,  war  es  notwendig,  den  tu 
reinem  Weindestillat  bestehenden  Branntwein  durch  eine  besondere  Bezeichnong 
zu  beschützen.  In  die  genannte  Vereinbarung  wurde  daher  noch  folgender 
Satz  aufgenommen:  „Kognak,  welcher  unter  einer  Bezeichnung  in 
den  Verkehr  gebracht  wird,  die  den  Anschein  erwecken  mnft,  dtl 
es  sich  um  reines  Weindestillat  handelt,  darf  seinen  Alkohol- 
gehalt nur  dem  Destillat  aus  Wein  oder  Tresterwein  verdanken. 
Die  Versammlung  erklärt,  daß  sie  den  Namen  , Kognak-Wein- 
brand* als  eine  geeignete  Bezeichnung  für  einen  derartigen 
Kognak  ansieht.*'  Wie  allerdings  der  Wein  beschaffen  sein  muß,  der 
den  „Weinbrand"  liefert,  ob  er  überstreckt,  gespritet  usw.  sein  darf  und  wie 
dies  eventuell  nachzuweisen  ist,  wird  in  jenen  Beschlüssen  nicht  weiter  va- 
geftthrt. 

Im  Gegensätze»  zu  diesen  Grundsätzen  für  die  Beurteilung  von 
Kognak,  welche  von  den  genannten  beiden  Verbänden  aufgestellt  wurden, 
stehen  die  Entscheidungen  der  Gerichte,  so  dasjenige  der  15.  Kammer 
ftir  Handelssachen  am  Landgerichte  I  in  Berlin*)  des  Landgerichtes 
Darmstadt*)  und  des  Reichsgerichtes^)  Sie  stellen  sich  auf  den  Stand- 
punkt, daß  als  »Kojrnak"  ausschließlich  Weindestillat,  als  j, Französischer 
Kognak '^  ausschließlich  französisches  Weindestillat  anzusehen  sei,  welches 
lirjchstens  mit  Wasser  auf  die  erforderliche  Stärke  verdünnt  werden 
darf.  Nach  einem  Urteil  der  Strafkammer  am  Landgericht  Düsseldorf 
darf  eine  mit  wesentlichen  Mengen  Sprit  versetzte  Ware  nicht  als  echter 
französischer  Kognak  gelten*). 

Viel  einfacher  liegen  die  Verhältnisse  bei  den  übrigen  Edelbranut- 
weiuen,    von    denen   nur  Kirsch-    und    Zwetschgenbranntwein, 

*)  Vergl.  J.  König,  Chemie  d.  menschl.  Nahrungs-  u.  Genußmittel,  4.  Aufl.» 
Berlin  1904,  Bd.  II,  S.  1347. 

«)  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chem.  1901,  7,  393. 

')  Urt.  v.  22.  Februar  1904. 

*)  Urt.  V.  18.  Dezember  1902. 

ß)  Urt.  V.  29.  Juni  1903. 

ö)  Vergl.  A.  Beythien,  Jahresbericht  d.  Untersuchungsamtes  Dresden 
1904,  S.  37.      . 
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KKirschbranntwein- Verschnitte  zu  beaeiehnen ').  Das  gleiche 
den  übrigen  Fruchtbranntweinen  dieser  Art. 
I  nun  die  Kcnnzeicheu  der  Echtheit  der  Edelbrannt- 
Wlia  anbelangt,  so  muß  augestanden  werden,  daß  ku  deren  Benrtei- 
'.Df  beim  gegenwärtigen  Stande  unserer  Kenntnis  mit  der  chemischen 
nalj'Me  nicht  viel  atiszurichteu  ist.  Schon  der  Alkoholgehalt  (Äthylalkohol) 
:lnrankt  in  weiten  Grenzen,  beim  Kognak  bewegen  sich  ilie  Angaben 
ri»chen  35  und  70  Volumprozenten.  Bei  der  Beurteilung  ist  au  unter- 
iheiden  zwischen  deu  Destillaten  iind  den  koDsnmferligen  Edelbrnnnt- 
»inen.  Erstere  euthnlten  nur  Spuren  von  Extrakt  nnd  Mineralstoffen 
X  luftlllige  Verunreinigungen:  letztere  erhallen  allerhand  Zusätze.  So 
»rden  dem  Kognak,  auch  dem  Weinbrand,  jetzt  ganz  allgemein  Zusätze 
'D  Zuckersirnp,  Süßweinen  (Samns,  Sherry,  Tokayer),  liosinenausztlgen 
w  dergl.  gegeben,  auch  wird  er  meist  mit  gebranntem  Zucker  gefärbt. 
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'ung  der  Freien  Vereinigung  bayerisuher 

nahm  hierzu  folgende  Kesnlution  au*): 

Kognak  xoll  je  nach  den  betreffenden 


süK 
uifsbedingungen   zu    gestatten   sein.     Als   veraüBter  Kognak   soll   ein  solcher 
igeseben  worden,   welcher   mehr   als   0.8  g  Fehliogsche  Lösung   reduzierende 
itrper  (berechnet  als  Invertzucker)  in  100  g  enthSlt. 

Die  erwähnte  Vereinbarung  zwischen  dem  Verbände  selbständiger 
Fentlicher  Chemiker  und  dem  Verbände  deutscher  Kognakbreuner  ent- 
Llt  den  Leilsatx: 

Kognak  muß  wenigstens  :iS  Volumprozent  Alkohol  nnd  darf  nicht  mehr 
9  3  g  Zucker,  als  InvertEucker  bestimmt,  und  nicht  mehr  als  !,>'>  g  nucker- 
»ea  Extrakt  in  100  ccm  enthalten.  Der  Znsatx  von  Glyicrin  «um  Kognak 
I  SüUungsmiitel  ist  nicht  gestattet.  Als  Farbstoff  ist  zulässig,  wbs  darcb  die 
ktörliche  Faßlagerung  und  durch  Zusatz  von  gebranntem  Zucker  in  den 
Ognak  gelangt. 

Nach    K.   Wiiidisch^)    kann    man    sich    hiermit  eimer^taudeu  er- 


1  Vergl.  K.  Windif 
BFonchiingsberichte  1894,  101. 
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kiftreo.     Das   gleiche   gilt    von    dem  F&rben    de<  Rams   mit  gebranntem 
Zucker. 

Die  natürlichen  Branntweine,  namentlich  die  Edelbranntweine,  ent- 
halten  einen  oft  minimalen  Gehalt  an  gewissen  Bestandteilen,  die  anter 
Umständen  für  ihre  Beorteilong  ausschlaggebend   sind.     lo  erster  Linie 
sind  hier  die  Fuselöle  zu  nennen,  die  schon  in  sehr  geringen  Mengen 
durch    den  Geschmack    und  Geruch   erkannt   werden.      Der   Gehalt  der 
Branntweine   an  Fuselöl,  d.  h.  an  höheren  Alkoholen,  schwankt  innerhalb 
weiter  Grenzen ;   je    nachdem    zu  ihrer  Herstellung  gereinigter  oder  un- 
reiner Sprit  verwendet  wurde,  beträgt  er  0 — 0,5  Voliunprozent.    Kognak 
entliält  meist  0,1 — 0,25,  Rum  0 — 0,15,   Arrak  0 — 0,1,  Kirschbranntwein 
0,03 — 0,15,    Zwetschgenbranntwein  0,1 — 0.3,  Tresterbranntwein  0,3—0,4 
Volumprozent  Fuselöl  ^).    Während  ein  verhältnismäßig  hoher  Gehalt  an 
Fuselöl  unangc*nehm  empfunden  wird  (was  besonders  beim  Kartoffekprit 
hervortritt),    verleihen    kleinere    Mengen     in    Verbindung    mit    anderen- 
Stoffen    den    nattlrlichen  Branntweinen    ihr  geschätztes  typisches  Aroma. 
Diese  »Stoffe,    welche   sich   zum  Teil  bei  längerer  Lagerung  der  Brannt- 
weine   bilden,    sind  Säuren,   Säureester,  Aldehvde.  Furfurol    und  Basen: 
mit  den  höheren  Alkoholen  (Fuselöl)  faßt  man  sie  alle  zusammen  unter 
der  l^ozeichnung  „alkoholische  Verunreiu  igungen*.  Die  Öumme 
dieser  letzteren,  ausgedrückt  in  Milligramm  und  berechnet  auf  100  ccm 
wasserfreien     Alkohol,     wird     der    Verunreinigungskoeffizient 
genannt. 

FUr  diesen  Verunreinigungskoeffizienteu  sind  von  französischen 
Chemikern  [Ch.  Girard,  X.  Roques,  L.  Cuniasse,  F.  Lusson  u.  ä.*)| 
Grenzzalilen  aufgestellt  worden,  an  denen  es  möglich  sein  soll,  die  reinen 
Weindestillate  von  den  mit  Sprit  versetzten  zu  unterscheiden.  Nach 
H.  Mast  bäum**)  kann  indessen  diesen  Grenzzalilen  nur  filr  die  franzö- 
sischen Weinbrannt weine  des  Jiezirks  Cognac  eine  maßgebende  Bedeutung 
zugestanden  werden,  weshalb  sich  auch  K.  W  i  n  d  i  s  c  h  veranlaßt  sieht. 
vor  der  sehablouenhaften  Anwendung  der  von  den  französischen  Chemikern 
aufgestellten  Grenzwerte  flir  den  Verunreinigungskoeffizienten  zu  warnen. 

Andrerseits  kann  zugegeben  werden,  daß  es  nicht  selten  möglieb  ist, 
durch  eine  eingehende  Analyse  festzustellen,  daß  ein  Branntwein  wahr- 
scheinlich kein  reines  Destillat  ist.  Der  Hauptwert  ist  dabei  auf  <ii€ 
Bestimmung  der  Ester  und  namentlich  der  höheren  Alkohole  zu  legen. 
In  der  Kegel  handelt  es  sich  bei  Edelbranntweinen  des  Handels,  die 
nicht  aus  reinen  Destillaten  bestehen,  entweder  um  Verschnitte  mit 
reinem  Sprit  oder  um  Zusätze  von  künstlichen  Essenzen,  die  nur  selten 
reich  au  Estern  sind.  Durch  den  Verschnitt  mit  Feinsprit,  der  »ur 
Spuren  von  Estern  und  in  der  Kegel  kein  Fuselöl  enthält,  werden  alle 
„Verunreinigungen"    der    Destillate    in    ihrer   Menge    herabgesetzt.     Die 


')  Vereinbarungen,  Heft  U,  S.  124. 

«)  Vergl.  K.  Windisch,  l.  c.  496;  dort  auch  nähere  Literaturangaben. 

«)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1903,  6,  97. 
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1  Steinobst  hergestellteu  Edel  briin  n  twei  ne  (Kir 
etschgenb  rannt  wein  usw.)  enthalten  gewölinlicii  ItiaiisAuro  und  lieuxnV 
lyd,  vier  die  Verbindung  beider,  Buwie  meist  UenzoeaSureäther. 

LDslytierhen  Bewertung  dieser  Tatsachen  ist  jedocb  Vorsicht  geh 

I  einerseits  kunu  z,  li,  die  BlansUnre  mit  der  Zeit  ganx  verstrlitt'ij 
ierereeits  künuen  den  Branntweinea   Präparate  zugesetzt  werdeu 
lUSure  und  Benzaldehyd  enthalten  (Hittermandelwasser,  Kirscblorb« 
9  Gegenwart  von  Blausäure    und  Benxaldehyd    in    eiuüm  Branntwei 
dalier   keineswegs   ein  Heweis  dafUr.   daß   dieser   aus  Steinobst 
teilt  sei. 

Wenn  auch  unsere  Kenntnis  der  Branntweine,  besonders  der  Edf 
umtweluo,  in  der  lelMea  Zeit  gute  Fortsdiritte  an  verzeichnen  hat, 
1  wenn  auch  in  besonderen  Rillen  die  cheraisclie  Dnterenchung  FUr 
I  Begutachtung  von  Branntweinen  niebt  untersulifttzt  werden  darf,  so 
Dögticht  doch  in  den  meiaten  Fttlk'n  die  Prüfung  des  Geruclies  und 
Bchmackea  durch  wirklich  sach  verstund  ige  Fachleute  (Znugenprobe) 
e  sicherere  Beurteilung,  als  sie  mit  Hilfe  der  chemischen  Analyse 
(rönnen  werden    kann  ■). 

EiD   als  .Medizinalkognak  beielcbtictei  Kognak  kann 
De  weiteres   beanstandet  werden,   wenn   sein   Alkoholgehalt    unter  der  vom 

eibuch  vorgeschriebenen  Grenze  liegt.  Entspricht  aber  der  Alkoholgehalt 
1  Voiachriften,  so  kann  tnua  höchstens  sagen,  es  liege  ein  alkoholische«  Se- 
nk vor.  das  inbezug  auf  den  Alkoholgehalt  den  Anforderungen  genügt, 
lebe  du  Arzneibuch  nn  Kognak  stellt;  die  Frnge  jedoch,  ob  es  wirklich 
tgnak  eei,   läßt   sich    auf   Grund    der    chemisclieii    Uiilerrini'imiig    nicht    ont-i 


3ri 

3dJ^| 


VerfHlschitugeii. 

1.    Wilssernng. 

Der  Wasserzusatz    kommt    als    Vermischung   meistens    nur    bei 
Hlrlichen    Branntweinen    in    Betracht,     Soweit    er  jedoch    nur    erfol] 

len  fllr  den  Genuß  viel  zu  hohen  Alkoholgehalt,  wie  er  bei  den 
tUrlichen  Branntweinen  oft  vorkommt  (bis  zu  80 "/«),  anf  die  sogen, 
inkatürke  (etwa  40 — 50  "/o)  herabzusetzen,  muß  er  im  allgemeinen  als 
teabt  und  handelsüblich  angesehen  werden').    Fllr  die  Beurteilung  wird 

maßgebend  sein,  ob  das  Publikum  nach  der  Bezeichnung  dos 
anntweins  einen  Wasserüusatz  erwarten  kann  oder  nicht.  Branntweine, 
)  in  der  Bezeichnnng  den  Hinweis  auf  ein  bestimmtes  Prodaktiimsland 

,  dürfen  nur  ans  dem  belrefienden  Lande  importierte,  im  Original- 
lUnde  belassene  Produkte  sein.  In  diesem  Sinne  wurde  es  vom  Land- 
riobte  I  in  Berlin  (5.  Strafkammer*)  als  eine  VertSIschung  erachtet, 
1  ein  ursprünglich  72  —  73*/«  Alkohol    enthaltender   Rum 


1 


1)  Vergl.  Vereinbarungen,  Heft  11,  S.   132. 

*i  Grnnhnt,  ZeiUchr.  f.  affenll.  Cbem.  1899,  2 

■jVergL  K.  Windisch,  1.  c.;   auch  P.  EUi 

*)'Drt.'v.  2.  November  1906. 
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zeichnang'  unveränderten  Jamaika-Kum  erwarten  ließ,  durch  Wasaerziuatz 
in  seinem  Alkoholgehalt  auf  etwa  45^0  herabgesetzt  wurde.  £s  heißt 
in  der  Begründung  u.  a. : 

Der  Wortlaut  der  ganz  in  englischer  Sprache  ahgc&ßten  Etikette,  nament- 
lich die  Bezeichnung  des  Rums  als  ^English"  denten  anf  dessen  Herknnft 
aus  England,  und  die  Abbildung  der  Insel  Jamaika  besagt  im  Verein  mit  den 
Worten  »The  Star  of  Jamaica''.  daß  in  Jamaika  der  Prodaktionsort  dieses  Roms 
zu  suchen  ist.  Das  deutsche  Publikum  durfte  unter  dieser  Etikette  ein  aatnr- 
liches  Produkt  der  Destillation  von  Rohrznckermelasse,  wie  es  in  Jamaika  ge- 
wonnen wird  und  über  England  nach  Deutschland  importiert  wird,  erwarten, 
d.  h.  Rum  mit  einem  Alkoholgehalt  von  72 — 75^«  und  entsprechendem  Aroma. 

Wenn  zur  Verdünnung  natürlicher  Branntweine  gewöhnliches  Brunnen* 
Wasser  benutzt  wurde,  Si>  werden  sich  auch  dessen  Salze  in  den  Asche- 
bestandteilen nachweisen  lassen:  ebenso  gibt  die  Diphenvlaminreaktion 
auf  Salpetersäure  unter  Umständen  einen  Anhaltspunkt. 

Auch  die    besonders   geschätzten   teueren  Liköre  (Chartrease,  Bene — 
diktiner  usw.)  werden  manchmal  durch  Wasserzusatz  verfälscht:  bei  den 
hohen  Preise   dieser  Getränke    ist  diese  Fälschung   schon   in   Verhältnis 
mäßig  geringem  Umfange  sehr  gewinnbringend.    Hier  erfolgt  der  Nacl 
weis  durch  den  Vergleich  mit  einer  zweifellos  authentischen  Probe. 

2.    Künstliche  Färbung. 

Die  Färbung  von  Spirituosen  und  Likören  mit  unschädlich« 
F^arbstoffen  ist  nicht  zu  beanstanden,  wenn  nur  dem  koloristischen,  wed< 
Wesen  noch  Wert  des  l^ikörs  berührenden  Geschmack  des  Publikui 
Rechnung  getragen  wird :  sie  ist  dagegen  als  Verfälschung  zu  beanstande- 
wenn  dadurch  schlechter  Ware  der  Anschein  guter  Ware  gegeben  werd« 
soll,  oder  wenn  die  spezielle  Bezeichnung  des  Likörs,  die  Etikette  us^ 
eine  solche  Färbung  ausschließt  oder  die  Gegenwart  ganz  bestimmt 
Pflauzeiifarbstoffe  voraussetzen  läßt  *). 

So  wurde  ein  im  übrigen  normaler,  mit  Fuchsin  gefärbter  Himbeerlil 
als  nicht  verfälscht  erachtet,  weil  die  Qualität  des  Likörs  vom  Gehalt  >  so 
Fruchtsaft  nicht  allein  bestimmt  wird  und  die  Färbung  nicht  bezweckt,  de-^ — =*m 
Likör  den  Anschein   einer  besseren  Beschaffenheit  zu  geben'). 

Hingegon  kann  eine  Fälschung  angenommen  werden,  wenn  schlecht  h« 
gestelltem  Himbeerlikör  durch  Zusatz  von  Fuchsin  oder  Fruchtäther  der  8ch< 
normalmäßig  fabrizierten  Himbeerlikörs  verliehen  wird'). 

Von  den  Ed  e  1  b  r  a n  n  t  w  e  i  n  e  n  werden,  wie  schon  erwähnt,  R i^"-  ni 
in  Deutschland  immer,  Kognak  meistens  mit  Karamel  geftrbt,  so  A  -ää 
man    mit    diesem    eingebürgerten  Brauch    rechnen    muß.     Beim   Kogm.  ^k 
wird    die    Färbung   zweifellos    eigentlich    zur   Hervorrufung   des    Sehe  iäs 
einer  besseren  Beschaffenheit  ausgeführt,  um  den  Kognak  älter  erschein  «d 
zu  lassen,  weil  mit  dem  Alter  einesteils  die  Güte,  andemteils  die  Farfce 

^)  Vergl.  L.  Medicus,  Forschungsberichte  1894,  99. 
2)  R.G.  II.     Urt.  V.   26'.  Mai  1882;    vergl.  M.  Stenglein,    Strafreditl. 
Xebengesetze,  S,  346. 

8)  R.G.  Urt.  V.  24.  Februar  1882. 
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zuntmiot.  Vum  theoretischen  Standpunkte  ans  mUßle  ninn  ilemnach  die 
künstliche  FHrbung  iles  Kognaks  beanstanden.  Da  jedoch  beim  Lagern 
t  Art  des  Uulzes  den  Farbenton  beeinätiBt,  andererseits  die  Definition 
des  Kognaks  als  reines  WeimlestUlai  nicht  mehr  aufrecht  zu  hallen  ist, 
tQ  muß  die  FSrbutig  mit  Karamel  als  eine  relativ  unschädUche  und  in 
il«n  allermeisten  Elilleu  gBüble  augesehen  werden,  deren  Beanstandung 
praktisch   villlig  nndurchfiUirbar  nein  dUrfte'). 

S.  Zaaat»  von  denaturiHttem  Spiritus, 
Branntwein,  welcher  zu  gewerblichen  Zwecken,  zur  Easigbereitung 
^r  EU  Putz-,  HeizuDgs-,  Koch-  oder  Belencbtungsz wecken  vurwendet 
■d ,  ist  von  der  gesetalichen  Verbrauclisabgabe  befreit  *).  Um  der- 
artigen Branntwein  num  Genuli  untauglich  zu  machen,  wird  er  amilich 
dennturiert.  Als  allgemeines  Deuaturierungsmittel  dient  gewöhnlich  ein 
Ciemiscli  von  4  Teilen  Holzgeist  und  1  Teil  Fyridinhnsen ;  hiervon 
""«■den  3,6  I  auf  100  1  Alkohol  verwandt.  Der  Nachweis  in  Trink- 
("anntweinen  erfolgt  nach  der  amtlichen  Auleituug"). 

Ein  auf  solche  Weise  denaturierter  Branntwein  ist  als  Genußmittel 
Ve  rdorben  im  Sinne  des  Nahrungsnültelgesetzes.  Durch  seinen  Zusatz 
»  Tri  nkb  rannt  weinen  oder  Likfireu  werden  diese  verfUlscht :  zugleich  bildet 
li«ser  ZnsatK  eine  SteuerhinterKiehung.  Hierauf  mu(i  im  Gut- 
Eliten  hingewiesen  werden,  ebenso  wie  auch  beim  Charakter  der  ge- 
honten Beimischungen  die  Frage  der  Gesundheitasch adlichkeit 
fc   Betracht  kommt. 


4.    Zu 


Boge 


hÄrfen 


BranutweinBchSrfen  oder  Versttlrkungs  esse  uzen  sind  fuselütb  altige, 
t  Essigester  und  Jltherischeu  ölen  aromatisierte  Essenzen  oder  scharf 
V^itneckende  alkoholische  Pflanze nauszUge  von  Pfeffer,  Paprika,  Paradies- 
COrnem  und  anderen  (_' apai cum- Arte u  ,  welche  den  Trinkbranntweineu 
k.ugi;setzt  werden,  um  diesen  einen  scharfen,  breuuendeu  Geschmack  zu 
Verleihen,  der  von  den  Trinkern  erfahruugegemüll  auf  einen  höheren 
Alkoholgehalt  zurllckgeftlhrt  wird.  Dem  gleichen  Zwecke  dienen  Mineral- 
«äureu.     Über  den  Nachweis  cf.  Vereinbarungen,  Hel\  11,   129*). 

Dieses  Verfahren  bildet  eine  Vorttlnschung  besserer  Beschaffenheit 
IDtid  somit  eine  VerMschung  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes.  In 
am  Sinne  erfolgte  auch  eine  Entscheidung  des  Hanseatischen  Ober- 
'IwideegeTichtes  in  Hamburg"). 

S.    Zusatz  kunstlicher  Süßstoffe. 

Der   Zusatz    von    Saccharin.    Dulciu    und   undereu  kilnntlichen  SUll- 


')  Vergj.  W.  Fresenius,  Forschung  aber  ich  le  l>i94,   IUI. 
*]  Gesetz,  betr.  die  Heeleuerung  ilea  Branntwein)^,  vom  24.  Juni  l>*8 
der  Abänderung  vom  16.  Juni   1893. 

")  Verg[.  ZeitBchr.   f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1S06.  12,  705, 
*)  Näheres   ilaritber  bei  E.  I'olenske,   Arbeiten  a.  d.  Kais.  Gesundti 
1897,  13,  -Ml  und  1S98,  14,  mi. 
»)  Prt.  T.  22.  DeMrober  1905. 
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Stoffen   zu  Likören    ist   nach    dem   Sußstoffgesetz  vom  7.  Juli  1902  ver- 
boten. 

6.    Zusatz  sonstiger  fremdartiger  Stoffe. 

Sonstige  fremdartige  Stoffe,  die  geeignet  sind  eine  bessere  Be- 
schaffenheit vorzutäuschen  und  die  vom  Publikum  nicht  vermutet  oder 
erwartet  werden,  dürfen  den  Trinkbranntweinen  und  Likören  nicht  zu- 
gesetzt werden ;  so  ist  z.  B.  der  Zusatz  von  Glyzerin  zum  Kognak  als 
Sußungsmittel  nicht  gestattet^).  Ebenso  ist  der  Ersatz  eines  normalen 
Bestandteiles  durch  einen  minderwertigen  eine  Verfälschung,  z.  B.  der 
Ersatz  des  echten  Blattgoldes  in  Dauziger  Goldwasser  durch  unechtes 
(Bronze). 

An  dieser  Stelle  muß  des  Eierkognaks  gedacht  werden.  Nach 
den  übereinstimmenden  Anschauungen  der  Konsumenten  und  Fabrikanten 
sind  unter  Eierkognak  nur  Produkte  zu  verstehen,  die  aus  Kognak, 
Eigelb  und  Zucker ,  zum  Teil  unter  Zusatz  von  Gewürzstoffen  (z.  B. 
Vanilleauszug)  bestehen  **).  An  Stelle  des  Eigelbs ,  welches  diesem  Ge- 
tränk seine  charakteristische  dickflüssige  Konsistenz  verleiht,  werden 
dem  Eierkognak  allerhand  Verdickungsmittel  zugesetzt,  wie  Stftrke, 
Stärkesirup,  Sahne,  Tragant,  Dextrin,  Eiweiß,  Gelatine  usw.  Alle  diese 
Stoffe  sind  dem  Eigelb  gegenüber  minderwertig,  sie  sind  kein  normaler 
Bestandteil  des  Eierkognaks,  ihr  Zusatz  bildet  also  einerseits  eine  Ver- 
schlechterung des  normalen  Produktes,  andererseits  täuscht  er  auch  einen 
nicht  vorhandenen  oder  einen  höheren  als  vorhandenen  Gehalt  an  Eigelb 
vor,  er  bildet  also  eine  Verfklschung  im .  Sinne  des  Nahrungsmittel- 
gesetzes. Die  künstliche  Gelbfärbung  des  Eierkognaks  mit  unschädlichen 
Farbstoffen  wird  vielfach  nur  insoweit  als  zulässig  erachtet,  als  sie  bloß 
die  Ausgleichung  kleiner  Farbendiffereuzen  bei  unverfklschten  Produkten 
bezweckt.  Ohne  gleichzeitigen  Zusatz  von  Verdickungsmitteln  ist  es 
auch  kaum  möglich,  mit  gelbem  Farbstoff  erhebliche  Eigelbmengen  vor- 
zutäuschen, zumal  da  die  Konsistenz  einer  derartigen  Ware  in  keinem 
Verhältnis  zur  Farbe  stehen  würde,  und  dem  Zuckergehalt  mit  Rücksicht 
auf  den  Geschmack  naturgemäß  gewisse  Grenzen  gesteckt  sind.  In  Ver- 
bindung mit  den  erwähnten  Verdickungsmitteln  hingegen  bezweckt  die 
künstliche  Färbung  die  Vortäuschung  eines  höheren  Eigelbgebaltes ^). 
Der  Nachweis  von  Surrogaten  und  die  Berechnung  der  vorhandenen 
Menge  Eigelb  geschieht  in  der  von  A.  Juckenack"*)  vorgeschlagenen 
Weise. 

Nachmachangen. 

Ein  großer,  wenn  nicht  der  größte  Teil  der  im  Handel  befindlichen 
Trinkbranntweine    besteht   aus    Mischungen    von    Kohspiritus    oder   Sprit 

*)  Beschlüsse  d.  Verbandes  selbständ.  öffentl,  Chemiker;  Zeitschr.  f.  öflfentl. 
Chemie  1901,  7,  393. 

8)  Vergl.  A.  Juckenack,  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1903, 
0,  830;  siehe  auch  Deutsches  Nahrungsmittelbuch,  S.  85. 

«)  Vergl.  R.G.    Urt  v.  12.  November  1900. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Genußm.  1903,  Ö,  827. 
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I  Wasser,    denen    künstliche    Esseuzea ,    ÄtlierarlPii ,    atlierUche    Öle, 
Extrakte    und  mit  jUmlkhen  Natneu    bezeichuete  Flüssigkeiten  1 

»tut  worden  sind.    Auf  diese  Weise  werden  die  nntllrlirlicn  Bräunt- 

)  nacli^maclit  oder  nutli  mit  solchen  Xachalmiungeu  verschnitten. 

iBrsiintweine ,    bei    denen   derartige    Zus&tze    Verwendung    gefunden  I 
.  dürfen  nur  nuter  Bezeichnungen  in  den  Verkehr  gebracht  werden, 
na    kunstliehe    ihrer    Herstellung    kenntlich    machen,    z.  B.   Kunst- 
ik,  Kunst-Kuin,  Fai,-i>n-Knni,  mit  Kumzusutz,  oder  eine  ähnliche  den   I 
I   angebende    Kennzeichnung').     Der   Preis    der    Produkte    kommt  ] 
.  nicht  in  Frage,  da  einerseits  dieser  schon  unter  den  anver&lschteu 
Itweinsorten    sehr    großen   Schwankungen  unterworfen    ist,    anderer- 
bei  dem  kaufenden  Publikum    in    dieser  Beziehung    kein  richtiges   ' 

U  vorausgesetzt  werden  kann. 

Du  Reichsgericht <>)  eutathied,  daß  eine  Xai^hmachung  von  Kognak 
ffi  in  einem  Falle,  in  welchem  eine  als  Kognak  verkaufte  FtÜBaigkeil 
)  Kognak,  sondern  ein  geringwertiges  Gemisch  von  fuseligem  8prit,  Rum- 
I,  Zucker,  Farbstoir,  Gerbsäure  und  Rußtinktur  enthielt. 

Hach  anderen  gerichtlichen  Entscheidungen*)  ist  für  kogoa kähnliche  Ge- 
'  von  SpirituSn  Wasser  und  Essenzen  nur  die  Bezeichnung  „Kunst- 
ik"  xu lässig. 

l'aa  nun  den  N  ach  weis  solcher  Nachahmungen  anbelangt,  so  luUt    i 
beim    heutigen   Stande  der  Wissenschaft    anf  chemischem  Wege  an    , 

.fertigen    Getrunken    die    Art    der    Herstellung    meistens    nicht    fest- 
Dies  gilt  insbesondere  fllr  Kognak,  wenn  zwar  Destillate,  iiber 

f  reine    Weindestillate    vorliegen.      Eher    gelingt    der    Nachweis    bei 
durch    einfache    Mischung    von    Wasser    und    Sprit    mit    Essenzen, 
Tinkturen  und  Extrakten  hergestellten  Erzeugnissen ;  bei  diesen 

lihr  erhöhter  Gehalt  au  E.ttrakt  und  Salzen,   die  Beschaifenheit  des 

ibtea  usw.    nfi    schon    gewisse    Anhaltspunkte    für    ihre    Erkennung. 

I  sind  die  Kunst-  oder  Fai;i>u-Edelbrannt weine  auch  arm  an  Säuren, 

m  und  helleren  Alkoholen  *J, 

Aach  bei  der  Beurteilung  von  nachgemachten  Trinkbranntweinen 
in  vielen  Fällen  die  Zungenprobe  ausschlaggebend  seiu. 


Gesnndheitsschädlictie  Branntweine. 

Branntweine  und  Likure    können  durch  verschiedenerlei  Bestandte 


le 


tdbeilaschlld  liehe  Eigen  schatten  erhalten. 

den    natürlichen  Branntweinen    kann    dies    durch   einen  Uber- 
ßgen    Gehalt    an    höheren    Alkoholen    (Fuselöl)    der  Fall 
t  kommen  bei  ihnen  keine  gesnudheitsschädlichen  Stoffe  vor, 
lolche   finden   sich    dagegen    unter    den  Substanzen,    welche  Trink- 


)  Vergl.  Deutsches  Nahrungsmittelbuch,  S.  8if. 

5  B.G.   Ort.  V.  18.  Mai  1888. 

Q-Tergl.  Bsy  thieu,  Jahresber.  d.  Untorsuchungsamtes  Dresden  1^03,  S.  21. 

)  VergL  K,  Windisch.  1.  c.  501. 
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branntweinen  und  Likören  kUnstlicli  zugesetzt  werden.  In  erster 
sind  hier  die  oben  erwähnten  Auszüge  von  Pfeffer-  und  Capsicui 
zu  nennen,  die  unter  dem  Namen  Branntweinschärfen  oder 
Stärkungsessenzen  bekannt  sind:  das  gleiche  gilt  von  den 
beobachteten  Zusätze  freier  Mineralsäuren  (Schwefelsäure).  Aue 
denaturierte  Branntwein  ist  wegen  seines  Grehaltes  an  M 
alkohol  und  Pyridinbasen  nicht  unbedenklich. 

Zur   Herstellung   der   diätetischen    Spirituosen,    der 
Bitter,  gelangen  manchmal  gesundheitsschädliche  oder  drastisch  wir 
Stoffe  zur  Anwendung,  wie  Aloe,    Sennesblätter,  Lärchenschwamm, 
barber  u.  dergl.     Der  Nachweis  erfolgt  im  £xtrakte. 

An  Stelle  des  Bittermandelöb  aus  den  Kernen  des  Stein 
kommt  das  ähnlich  schmeckende  und  riechende,  aber  ausgespi 
giftige  Nitrobenzol  zur  Verwendung. 

Bei  der  Benutzung  konservierten  Eigelbs  zur  Herstellung  vod 
kognak  gelaugt  in  diesen  öfter  Borsäure.     Hierauf  ist  bei  der  1 
suchung  Rücksicht  zu  nehmen  und  vorkommendenfalls  die  Menge 
Konservierungsmittels  zu  bestimmen. 

Die  Färbung  von  Likören  und  Spirituosen  mit  schädlic 
gift igen  Farben  ist  selbstverständlich  zu  beanstanden ;  zur  Beurt 
kommen  in  Betracht  das  Gesetz,  betr.  den  Verkehr  mit  gesunc 
schädlichen  Farben,  vom  5.  Juli  1887,  und  §  12  Ziff.  1  des  Nahi 
mittelgesetzes. 

Die  Frage,  ob  ein  Branntwein  oder  Likör  wegen  eines  Bei 
teiles  geeignet  ist,  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen,  o 
der  Beurteilung  des  ärztlichen  Sachverständigen. 

Begatachtnng. 

Beispiel. 

Verfälschter  Eierkognak  ^). 
100  ccm  enthielten: 

Alkohol 15,19  g 

Wasser 18,96   „ 

Trockensubstanz 65,85   „ 

Rohfett 1,42   „ 

Stickstoffsubstanz 2,04   „ 

LecithiuphosphorsRure 0,045   „ 

Asche 0,248   „ 

Luteine vorhanden 

Fremde  Farbstoffe „ 

Borsäure „ 

Stärke  und  Tragant 0 


.*)  Nach  A.  Juckenack,  Zeitschr.   f.  Unters,  d.  Xahr.-  u.  Genußm. 
6,  829. 


Branntweine  und  Liköre:  Begutachtung.  453 

Polarisation  der  koagulierten  Flüssigkeit  im  200  mm-Rohr : 

a)  vor  der  Inversion +   99,50® 

b)  nach  der  Inversion +   29,00® 

Untersuchung  des  Fettes: 

Reichert-Meißl-Zahl 0,60 

Verseifungszahl 191,30 

Jodzahl  nach  Htibl 74,80 

Refraktion  bei  40® 55,20 

Eigelbgehalt  berechnet : 

a)  aus  Rohfett 4,26  g 

b)  aus  Stickstoffsubstanz 12,24  „ 

c)  aus  Lecithinphosphorsäure  ....  5,49  „ 

Demnach  sind  vorhanden: 

Eigelbgehalt  im  Mittel 4,88  g 

Surrogate  von  Eigelb 7,36   „ 

Dieser  „Eierkognak"   enthält    neben  einer  verhältnismäßig  geringen 
tnge  Eigelb  (4,88  g)  erhebliche  Mengen  von  Surrogaten  (Verdickungs- 
"^»"tteln),  wie  dies  aus  dem  hohen  Gehalte  an  Trockensubstanz  (65,85  g) 
*^lxon  hervorgeht.    Was  nun  die  Art  der  hier  als  Verdickungsmittel  zu- 
gesetzten   Stoffe    anbelangt,    so    läßt    die    starke  Rechtsdrehung  vor   und 
i^^^h   der   Inversion   einen    Zusatz    von   Stärkesirup    erkennen,    der   ver- 
»*^ltnismäßig   hohe    Aschengehalt   weist   auf  Hühnere iweiß   hin,  während 
^^^farke  und  Tragant  nicht  anwesend  sind.    Die  Untersuchung  des  Fettes 
c^g'ibt,  daß  als  solches  ausschließlich  Eieröl  vorhanden  ist,  fremde  Fette, 
*•    B.  Sahne,  also  fehlen.    Die  Anwesenheit  von  Borsäure  dürfte  auf  die 
V'erwendung  konservierten  Eigelbs  zurückzuführen    sein.     Die  Masse  ist 
n^it  einem  fremden  Farbstoffe  künstlich  gefärbt. 

Gutachten:  Unter  Eierkognak  sind  nach  den  allgemeinen  Ver- 
kehrsanschauungen, wie  auch  nach  den  Erwartungen  der  Konsumenten 
Produkte  zu  verstehen,  die  aus  Kognak,  Eigelb  und  Zucker  unter  Zusatz 
von  würzenden  Zutaten  hergestellt  worden  sind.  Dieser  Anforderung 
entspricht  die  vorliegende  Probe  nicht,  indem  sie,  wie  aus  der  Analyse 
hervorgeht,  neben  wenig  Eigelb  erhebliche  Mengen  Hühnereiweiß  und 
Stärkesirup  als  Verdickungsmittel  enthält  und  außerdem  mit  einem 
fremden  Farbstoff  gefärbt  ist. 

Die  Verdickungsmittel  als  solche  sind  als  eine  Verfälschung  des 
Eierkognaks  anzusehen;  sie  stellen  nicht  nur  als  minderwertige  und 
dem  normalen  Eierkognak  fremde  Stoffe  eine  Verschlechterung  des 
letzteren  dar,  sondern  sie  täuschen  auch  —  in  Verbindung  mit  der 
künstlichen  Färbung  —  einen  höheren  als  tatsächlich  vorhandenen  Ge- 
halt an  wertvollem  Eigelb  vor.  Denn  der  Konsument  von  Eierkognak 
legt  bei  der  Beurteilung  des  Produktes  mit  Recht  der  Konsistenz  eine 
besondere  Bedeutung  bei,  weil  sie  in  erster  Linie  vom  Eigelbgehalt  ab- 
hängig ist. 
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In  dem  teilweisen  Ersatz  des  letzteren  durch  die  erwähnten  Surro« 
gate  und  in  dem  Zusatz  eines  gelben  Farbstoffs  ist  demnach  eine  Ver- 
fälschung im  Sinne  des  §  10  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  zu  er- 
blicken. 

Der    Borsäuregehalt    des    Produktes    deutet    darauf   hin,    daß    hier 
konserviertes  Eigelb  Verwendung  fand.    Ob  ein  solcher  geeignet  ist,  die 
Gesundheit  zu    beschädigen,  muß    dem   ärztlichen  Gutachten   tlberlassen 
bleiben.     Es  sei  jedoch  darauf  hingewiesen,  daß  z.  B.  zu  Wein  und  zu 
Fleischwaren   der   Zusatz    von   Borsäure    aus    gesundheitlichen    Grtlndeix 
gesetzlich  verboten  ist.     Jedenfalls  erwartet  der  Konsument  von  eigelb — 
haltigen    Nahrungs  -    und    Genußmitteln     in    diesen    keine    gesundheits^^  — 
schädlichen  Konservierungsmittel ;  er  würde  derartige  Lebensmittel  wahr^  - 
scheinlich    zurückweisen,    wenn    er  wüßte,    daß    sie    unbekannte  Menge^  -31 
solcher  Stoffe  enthalten.     Nach   der  Rechtsprechung   des  Reichsgerichttr^^g 
bedingt  der  Zusatz  derartiger  Stoffe,  die  nicht  zu  den  normalen  Bestani^S- 
teilen  des  betreffenden  Nahrungsmittels   gehören,    eine  Verschlechterunr— mg 
des  letzteren,  also  eine  VerfUlschung. 


22.  Kapitel. 

Gebrauchs£:e£:enstände. 

Allgemeines. 

Das  Gesetz  vom  14.  Mai  1879  erstreckt  sich  auch  auf  den  Verk^^Ar 
mit  gewissen  Gebrauchsgegenständen:  es  sagt  hierüber: 

§  12. 
Mit  usw.  wird  bestraft: 

1.  — 

2.  wer  vorsätzlich  Bekleidungsgegenstände,  Spielwaren,  Tapeten^ 
Eß-,  Trink-  oder  Kochgeschirr  oder  Petroleum  derart  herstellt, 
(laß  der  bestimmungsgemäße  oder  vorauszusehende  Grebrauch  dieser  Gegen- 
stände die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  ist,  ingleichen 
wer  wissentlich  solche  Gegenstände  verkauft,  feilhält  oder  sonst  in  Ver- 
kehr bringt.     Der  Versuch  ist  strafbar. 

Als  Gebrauchsgegenstände  im  Sinne  dieses  Gesetzes  kommen  dem- 
nach besonders  in  Betracht :  Spielwaren,  Eß-,  Trink-  und  Kochgeschirre, 
Farben  und  damit  gefärbte  Gebrauchsgegenstände,  Petroleum. 

Für  die  meisten  dieser  Gebrauchsgegenstände  sind  besondere  gesetz- 
liche Bestimmungen  ergangen,  welche  die  Verwendung  gewisser  Stoffe 
bei  ihrer  Herstellung  verbieten.  Soweit  dies  jedoch  nicht  der  Fall  ist, 
unterliegt  die  Beurteilung  eines  Gebrauchsgegenstandes  der  angeführten 
Bestimmuug  des  §   12  Ziff.  2  N.M.G. 

Die  technische  Untersuchung  des  Nahrungsmittelchemikers  kaon 
darauf   beschränkt    werden,    ob    die  Zusammensetzung    eines   Grebranchs- 


les  den  Verdacht  zu  erregen  geeignet  ist,  daß  sein  bestinunungB- 
oder  vorauszuseheuder  GehraucSi  die  nienscLIithe  Gesundlieit  ^ 
(scIiSdigen  vermag, 

I.  Spielwaren. 

Nach  der  HegrUudiiug  des  Gesetztes  betreffend  den  Verkehr  mit 
Nahrnugsmitteln  usw.,  vrmi  14,  Mai  1879,  Bind  uuter  Spielwaren  Kinder- 
Spielwaren  zu  verstehen,  z.  B.  Itleisoldaten,  Holz-  und  Kautschukspiel- 
ucheu, Tnschkästen,  Bilderbücher,  Bilderbogeo  uaw. 


Spez 


ale 


bU-i-    1 


1.    Gesetz,   betreffend  den  Vcrk 

Gegenständen,  vom  25.  Juni  1887. 
%  2  Abs.  2.     Zat   HerBlellung   von  Trinkbechern   und    von  Spielwaren, 
it   Ausnahme   der   massiven   BMIe,    darf   bleihnltigcr    Kautschuk    nicht    ver- 
wendet sein. 

g  7.    Die  Vorschriften  des  Gesetzee.  betreffend  den  Verkehr  mit  Xahrungs- 
itteln  usw.,  vom  14.  Mai  1879  bleiben  unberührt  .  .  . 

%    Gesetz,  betreffend  die  Verwendung  geaundheitsschädlicher 

Farben  bei  der  Uerstellung  von  Nahrungsmitteln,  GenuB- 

mitteln  und  Gebrauchsgegenständen,  vom  5.  Juli  1887. 

U  4.     Zur   Heratellung   von  zum  Verkauf  bestimmten  Spielwaren  (ein- 

^hlielilich  der   Bilderbogen,    Bilderbücher   und  Tuschfarben   für 

inder).  Blumentopfgittern   und  kiluHtlichen  Chriatbäumen  dürfen  die  im  §  1 

Absatz  2  bezeichneten  Farben')  niuht  verwendet  werden. 

Anf  die  in  t;  2  Abeatz  2  bezeichneten  Stoffe')  sowie  auf  Scliwefelnutiinou 
Schwefelkadmium  als  Färbemittel  der  Qummimftsse: 
Bleioiyd  in  Firnis, 

Bleiweiß  als  Bestandteil  dea  sogenannten  Wachsgusaea,  jedoch  nur, 
sofern  dasselbe  nicht  ein   Gewichtsteil  in  100  GewiihUteilen  der 
ise  übersteigt, 
ctiromEaures  Blei  (für  sich    oder  in   Verbindung  mit  achwefelsaurem 
Bleij  als  Öl-  oder  Lackfarbe,   oder   mit  Lack-  oder  Fimisüheriug, 
die  in  Wa«ger  unlöslichen  Zinkverbindungen.  bei  Gummispielwareu 
jedoch  nur,  sov?eit    sie   aia  Fßrbemittel  der  Gummimasse,   als  Öl- 
oder   Lackfarben   oder   mit   Lack-   oder   Firniaübetzug   verwendet 
werden, 
alle  in  Glasuren  eingebrannten  Farben 
Beatimmunft  nicht  Anwendung. 
Soweit   zur  HeralelUing   von   Spielwaren   die   in  den  g§  7  und  8  bezeich- 

•(  Antimon,  Arsen,  Baryum,  Blei,  Kadmium,  Chrom,  Kupfer,  Quecbsilber, 
\,  Zink.  Zinn,  Oummigutti,  Koraltin.  Pikrins&nre, 
')  Schwefelsaures  Barjum  (Schwerspat,  blanc  lixe);  Barytfarb lacke,  welclie 
I  kohlensaurem  Baryum  frei  sind;  Cbromoiyd:  Kupfer.  Zinn,  Zink  und 
ta  Legierungen  als  Me tallf erben ;  Zinnober;  Zinnoiyd;  Schwefelzinn  als 
ntvgold;  sowie  auf  alle  in  Glasmassen,  Glasuren  nder  Emails  eingebrannt« 
I  Und  auf  den  äußeren  Anstrich  von  tiet^ßen  aus  wasserdichten  Stoffen. 


^b^mm^a 
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neten  Gegenstände^)  vem^endet  werden,  finden  auf  letztere  lediglich  die  Vor- 
schriften der  §§  7  und  8  Anwendung. 

§6.  Tuschfarben  jeder  Art  dürfen  als  frei  von  gesundheitssehadlichen 
Stoffen  bzw.  giftfrei  nicht  verkauft  oder  feilgehalten  werden,  wenn  sie  den 
Vorschriften  im  §  4  Absatz  1  und  2  nicht  entsprechen. 

Für  die  Spielwaren  ansMetall  (Bleisoldaten,  Kindertrompeten, 
Schreihähne,  Puppengeschirre  aus  Zinn  oder  Metallegierungen  u.  dergl.  mehr) 
bestehen  zurzeit  keine  besonderen  reichsgesetzlichen  Bestimmungen. 
Doch  sind  für  den  Verkehr  mit  einigen  solcher  Gegenstände  in  einzelnen 
Bundesstaaten  Anweisungen  an  die  überwachenden  Behörden  ergangen.') 

Bei  nachgewiesener  G^sundheitsschädlichkeit  derartiger  Spielwaren 
aus  Metall  kommt  der  §  12  Ziff.  2  des  Nahrung^mittelgesetzes  für  die 
Beurteilung  in  Frage. 

Insoweit    Pfeifen    mit     mehr    als    10 ^/o    Bleigehalt    als    Signal- 
instrumente  oder  zu  ähnlichen  wirtschaftlichen  Zwecken  dienen,    ist  eii^ 
unmittelbares   Einschreiten    nicht   angängig,    weil   weder   das  Nahrungs-— 
mittelgesetz    noch    das    Gesetz    über   den  Verkehr    mit   blei-    und   ziuk_^ 
haltigen    Gegenständen    zutrifft    (Preußische    Ministerial Verfügung    vonrn 
8.  April   1898). 

Nach  einem  Hundschreiben  des  Kaiserlichen  Gresundheitsamtes')  i^  . 
auf  Zinnfiguren  und  Bleisoldaten  die  Bestimmung  in  §  12  Ziff. 
des  Nahrungsmittelgesetzes  nicht  anwendbar. 

Zur  Herstellung  von  Abziehbildern  werden  häufig  bleihaltige^ 
Farben  verwendet.  Nach  der  Ansicht  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamti^^z 
sind  die  Abziehbilder  als  Bilderbogen  im  Sinne  des  §  4  Abs.  1  d»  ^ 
Gesetzes  vom  5.  Juli  1887  zu  betrachten.  Für  die  in  diesem  Paragraph^ 
aufgezählten  Gegenstände  ist  die  Verwendung  aller  bleihaltigen  Farb^  * 
bei  der  Herstellung  verboten;  die  in  §  4  Abs.  2  a.  a.  O.  zugelassen»*  — a 
Ausnahmen  treffen  für  die  Abziehbilder  im  allgemeinen  nicht  zu.  LdZ 
Verwendung  von  Bleifarben  (auch  als  Deckmittel)  bei  der  Herstellu^ 
solclier  Abziehbilder  bildet  daher  eine  Verletzung  des  Gesetzes  betreffe" — j 
die  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farben  usw.,  vom  5,  Juli  18{ j»7 

Auf  Grund    der    erwähnten  Stellung  des  Kaiserlichen  Gesundheitsam^r  ^s 
sind  in  einzelnen  Bundesstaaten  Erlasse  ergangen,   die  auf  die  Unzulässigk^/V 
der  Verwendung  von  Bleifarben  bei  Abziehbildern  hinweisen*). 

Für  Abziehbilder,  die  nicht  als  Spielwaren,  sondern  zu  technischen 
Zwecken  dienen  (Einbrennen  auf  Glas,  Porzellan  u.  dergl.),  gilt  die 
Bestimmung  des  §  4  des  angerührten  Gesetzes  natürlich  nicht. 

')  Tapeten,  Möbelstoffe,  Teppiche,  Stoffe  zu  Vorhängen  oder  Bekleidungs- 
gegenständen,  Masken,  Kerzen,  künstliche  Blätter,  Blumen  und  Früchte ;  femer 
Schreibmaterialien.  Lampen-  und  Lichtschirme  sowie  Lichtmanschetten. 

')  Vereinbarungen,  Heft  II I,  8.  117. 

-')  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  1899,  503, 

*)  Sachsen:  Minist.-Erlaß  v.  16.  August  1905;  Sachsen-Meiningen,  Bekannt- 
machung d.  Staatsministcriums,  Abt.  d.  Inneren,  v,  25.  Mai  1905. 
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Die  Tuschfarben  asw.  werden  im  Abschnitt  III  6  eigens  be- 
sprochen. 

IL  Eß-,  Trink-  und  Kochgeschirre. 

Zu  den  Eß-,  Trink-  und  Kochgeschirren  gehören  auch  diejenigen 
Werkzeuge  und  Einrichtungen,  mit  welchen  die  zum  Essen  oder  Trinken 
bestimmten  Gegenstände  bei  deren  Zubereitung,  Aufbewahrung  oder  Zu- 
flihrang   zum  Zwecke   des   Verzelirens    in   Berührung   gebracht   werden. 

Spezialgesetze. 

I.  Gesetz,  betreffend  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen 
Gegenständen,  vom  25.  Juni  1887. 

§  1.    Eß-,  Trink-   und  Kochgeschirre    sowie   Flüssigkeitsmaße 
diM^en  nicht: 

1.  ganz  oder  teilweise  ans  Blei  oder  einer  in  100  Gewichtsteilen  mehr  als 
10  Gewichtsteile  Blei  enthaltenden  Metallegierung  hergestellt, 

2.  an  der  Innenseite  mit  einer  in  100  Gewichtsteilen  mehr  als  einen  Ge- 
wichtsteil Blei  enthaltenden  Metallegierung  verzinnt  oder  mit  einer  in 
100  Gewichtsteilen  mehr  als  10  Gewichtsteile  Blei  enthaltenden  Metall- 
legierung gelötet, 

S.  mit  Email  oder  Glasur  versehen  sein,  welche  bei  halbstündigem  Kochen 
mit  einem  in  100  Gewichtsteilen  4  Gewichtsteile  Essigsäure  enthaltenden 
Essig  an  den  letzteren  Hlei  abgeben. 

Auf  Geschirre  und  Flüssigkeitsmaße  aus  blei  frei  emBritannia- 

^  ^tall  findet  die  Vorschrift  in  Ziffer  2  betreffs  des  Lotes  nicht  Anwendung. 

Zur  Herstellung  von  Druckvorrichtungen   zum  Ausschank  von 

^^«r  sowie  von  Siphons  für  kohlensäurehaltige  Getränke  und  von 

^etallteilen  für  Kindersaugflaschen  dürfen  nur  Metallegierungen  ver- 

"^^ndet  werden,  welche  in  100  Gewichtsteilen  nicht  mehr  als  einen  Gewichtsteil 

Blei  enthalten. 

§  2.  Zur  Herstellung  von  Mundstücken  für  Saugflaschen,  Saug- 
ringen  und  Warzenhütchen  darf  blei-  oder  zinkhaltiger  Kautschuk  nicht 
▼erwendet  sein. 

2^nr  Herstellnng   von  Trinkbechern   .  .  .  darf  bleihaltiger  Kautschuk 
nicht  verwendet  sein 

Zu  Leitungen  für  Bier,  Wein  oder  Essig  dürfen  bleihaltige 
Kautschukschläuche  nicht  verwendet  werden. 

§  3.  Geschirre  und  Gefäße  zur  Verfertigung  von  Getränken 
und  Fruchtsäften  dürfen  in  denjenigen  Teilen,  welche  bei  dem  bestimmungs- 
gemäßen oder  vorauszusehenden  Gebrauche  mit  dem  Inhalt  in  unmittelbare 
Berührung  kommen,   nicht  den  Vorschriften  des  §  1  zuwider  hergestellt  sein. 

Konservenbüchsen  müssen  auf  der  Innenseite  den  Bedingungen  des 
§  1  entsprechend  hergestellt  sein.  Zur  Aufbewahrung  von  Getränken  dürfen 
Geftße  nicht  verwendet  sein,  in  welchen  sich  Rückstände  von  blei- 
haltigem Schrote  befinden.  Zur  Packung  von  Schnupf-  und  Kautabak 
sowie  Käse  dürfen  Metall folien  nicht  verwendet  sein,  welche  in  100  Ge- 
wichtsteilen mehr  als  1  Gewichtsteil  Blei  enthalten. 

§4. 
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§  5.  Gleiche  Strafe  trifft  denjenigen,  welcher  zur  Verfertigung  von 
Nahrungs-  oder  Genußmitteln  bestimmte  Mühlsteine  unter  Verwendung  von 
Blei  oder  bleihaltigen  Stoffen  an  der  Mahlfläche  herstellt  oder  derartig  her- 
gestellte Mühlsteine  zur  Verfertigung  von  Nahrungs-  oder  Genußmitteln  ver- 
wendet. 

Zur  Herstellung  von  Eß-,  Trink-  und  Kochgeschirren  dienen  die 
verschiedensten  Stoffe:  Metalle,  mit  und  ohne  Emailleüberzug,  Steingut, 
Ton,  Porzellan,  Glas  usw.  Besondere  Erwähnung  verdienen  davon  die 
Kupfergeschirre.  Deren  Verwendung  ist  ganz  unbedenklich,  wenn 
sie  immer  sofort  nach  dem  Gebrauch  gut  gereinigt  und  trocken  auf- 
bewahrt werden.  Gefährlich  ist  es  aber,  in  solchen  Geschirren  Speisen, 
namentlich  solche  mit  sauerer  Keaktion,  stehen  zu  lassen,  da  hierbei 
leicht  gesundheitsschädliche  Kupfermengen  in  jene  übergehen  können. 
Es  ist  daher  rätlich,  Kupfergefkße  zu  verwenden,  die  auf  der  Innenseite 
gut  verzinnt  sind;  allerdings  darf  die  Verzinnung  nicht  schadhaft  sein, 
weil  bei  gleichzeitiger  Berührung  von  Kupfer  und  Zinn  die  Auflösung 
des  ersteren  durch  sauere  Flüssigkeiten  beschleunigt  wird. 

Für  den  Verkehr  mit  Kupfergeschirren  sind  in  einzelnen  Verwaltungs- 
bezirken eigiene  Vorschriften  ergangen.  So  heißt  es  z.  B.  in  der  Oberpolizei- 
lichen Vorachrift  für  den  Regierungsbezirk  Schwaben  und  Neuburg  vom 
29.  Juni  1892:  Kupferne  und  messingene  Geschirre  müssen,  wenn  sie 
zur  Zubereitung  von  Eßwaren  oder  Getränken  bestimmt  sind,  innen  vollkommen 
blank  und,  wenn  sie  zur  Aufbewahrung  derselben  dienen,  gut  verzinnt  sein. 

Verzinkte  Gefäße  werden  von  den  Hjgienikern  wegen  der 
nachgewiesenen  Giftigkeit  der  Zinkverbindungen  zur  Herstellung  und 
Aufbewahrung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  für  bedenklich  ge- 
halten. In  Österreich  ist  deren  Verwendung  durch  eine  Ministerialver- 
ordnung  vom  Jahre   1897  untersagt. 

Wenn  Eß-,  Trink-  oder  Kochgeschirre  von  einer  in  dem  erwähnten 
Gesetze  nicht  angeführten  Beschaffenheit  auf  Grund  der  chemischen 
Untersuchung  gesundheitlich  verdächtig  erscheinen,  so  ist  die  Begut- 
achtung dem  Hygieniker  oder  Arzte  anheimzustellen.  Außer  nach  den 
Bestimmungen  des  oben  augeführten  Gesetzes  vom  25.  Juni  1887  kann 
eine  Beanstandung  solcher  Geschirre  nach  §  12  Ziff.  2  des  Nahrungs- 
mittelgesetzes erfolgen,  wenn  ihr  bestimmungsgemäßer  oder  vorauszu- 
sehender Gebrauch  geeignet  ist,  die  menschliche  Gesundheit  zu  be- 
schädigen. 

Die  Bestimmung  des  §  1  Abs.  1  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr 
mit  blei-  und  zinkhaltigen  Gegenständen,  bezieht  sich  nicht  nur  auf  die- 
jenigen Teile  der  Trinkgeschirre,  die  mit  deren  Inhalt  in  Berührung 
kommen,  sondern  sie  erstreckt  sich  auf  die  ganzen  Gefäße ;  denn  es  heißt 
in  der  angeführten  Gesetzesstelle:  Trinkgeschirre  .  .  .  dürfen  weder 
ganz  noch  teilweise  .  .  .  aus  einer  Metallegierung  hergestellt  sein, 
die  in  100  Gewichtsteilen  mehr  als  10  Gewichtsteile  Blei  enthält.  Dieser 
Auffassung   wurde    bei    den  Reichstagsverhandlungen    über   den  Entwurf 
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i  Gesetzes')  von  verscliiedeneii  Seilen  Äiiscb'uck   gegeben;    sie    wurde 

dnrub    die    Heclitsprechiing^^)    bestätigt.      Um    alie    Zweifel    zu    be- 

,  wurde  iu  ve r sc liie denen  BnndesstAntea^)  eine  Verordnung  erlnssen, 

li  sämtliche  Triukgefäß-BeKchUge  dem  Verbot  des  §  1  Abs.  1 

,  0.  unterliegen.     Bei  Bierkrugdeckeln    dürfen    demnacb   nicht 

bloß  der  Deckel    selbst,    sondern    auch    der    Anguß    (gcbaruler,  KrUcki;, 

Gewinde)  nur  aus  einer  Legierung  von  nicht  mehr  als  10  "/u  Bleigehalt 

^^tergestellt  sein. 

^^1       Efl    wnrde   scbnn  afler  die  Frage  nuFgeworfen,    nb    Kinderkoch- 

^^KBschirr  und  Pnppenservice.    die    mehr  als  lO'/o  Blei  enthalten, 

^^Ka  ES-,  Trink-  oder  Kochgeschirre  im  Sinne  des  §  1   dea  Gesetzes  vom 

^^KS.  Juni  1887    anzusehen    seien.     Von    versirliiedeuen    Gerichten    wurde 

^^%eae  Frage  verneint:  so  haben  z.  B.  die  Breclaner  Gerichte*)  in  mehreren 

Instanzen    entschieden,    daß    Kinderkochgeschirr    als    Spielzeug    und 

nicht  als  Kochgeschirr  anzusehen  sei,    demnacb    auch  nicht  unter 

das  Gesetz  vom  25.  Jnni  1887  falle.     In  gbMchem  Sinne  entschied  autb 

*i*a  Hanseatische  Uberlandesge riebt  ku  Hamburg^);  es  heißt  in  dessen 
l^eilsbegrUndung  u.  a. : 
[*  .Das  Gesetz  vom  25.  Juni  1887  erwähnt  die  Spielwaren  nur  im  §  2 
Absatt  2,  wo  sie  neben  Trinkbechern  genannt  werden.  Schon  dantBcli  kann 
angenommen  werden,  daß  die  übrigen  Bestimmungen  des  tiesetzea,  insbesondere 
auch  soweit  sie  im  §  1  nur  von  Eli-,  Trink-  und  Kochgeschirren  eprecbeii, 
auf  Spielwaren  keine  Anwendung  finden  .  .  ." 

Verschiedene  Autoren,  wie  A.  Gärtner«),    C.  FrnenkelM  u.  a. 

Hbnen    die  Pnpp  enge  seh  irre   ebenfalls    nicht    zn    den    £ß-,  Trink-  und 

:ligeschin-eu  im  Sinne  des  angeführten  Gesetzes;    sie    erachten    auch 

|ie  Verfolgung  solcher  Geschirre  mit  höherem  Bleigebalt  als  lO^/o  auf 

^nd    des   NahrungsmittelgeseCzen    für    nicht    gebuteii,    da    diesen    eine 

bnndbeits widrige    BeBchaffenbeil    im    Sinne    der    ^S   1-,  13,   14    dieses 

Mtsses    nicht    zukomme.     Jedenfalls    haben    KSmmerer^),    Stock- 

r'),  wie  auch  Bevthien'")  nachgewiesen,  daß   derartige  Gegeu- 

jnde    mit   30 — 4fl°/o  Bleigebalt    bei    zweistündigem    ununterbrochenem 

tonthalle  im  Muude  selbst  bei  Anwesenheit  stark  saurer  Speisen  und 

rXnke  kein   Blei  iu  Inslicher  Form  abgeben. 


')  Vergl.  Stenographischer  Bericht  überdieVtl  Legislaturperiode,  I.Session 
il,  Bd.  1,  S.  482. 

•)B,G.  IV,    Urt.  V.  14.  Oktober  lUiM. 

T  Prenßen:   Ministerlal-ErlaU   v.    10.   Juni  litOl;    Baj-firu:   Ministerial-Ver- 
braag  V.  28.  Mai  1901  usw. 

*)  Jahresbericht  d.  UnlersuchungaamteB  Breslau  1895  0i;,  8.  50. 

•)  Urt.  V.  15.  März  1900. 

■)  Vierteljahresschr.  f.  gericbti.  Med.  u.  öffentl.  Sanitätsweaen  1h99,  114,  340. 

*)  Dortielbst  1900,  lö,  31«. 

^  Jahresbericht  d.  ünterauchuiigsamtes  Nürnberg,  1895. 
'  *)  Zeilsdlr.  f.  Unters,  d.  Nabr.-  u,  fienußm.  1899.  2,  981. 
I   1»)  Dortselbst  1900,  S,  221. 
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In  der  Novelle  zum  österreichischen  Gesetz  über  die  Erzeugung 
oder  Zurichtung  von  £ß-  und  Trinkgeschirren  uswJ)  heißt  es  hingegen:  §  1.  Koch-, 
£ß-  und  Trinkgeschirre,  Flflssigkeitsmaße,  als  Kinderspielzeug  dienende 
Eßgeräte  dürfen  nicht:  1.  ganz  oder  teilweise  aus  Blei  oder  aus  einer  in 
100  Gewichtsteilen  mehr  als  10  Gewichtsteile  Blei  enthaltenden  Legierung  her- 
gestellt  .  .  .  sein. 

Backtröge  dürften  als  Eßgeschirre  im  Sinne  des  Gesetzes  vom 
25.  Juni  1887  aufzufassen  sein.  Die  Metallplatten  (Zinkblech,  Weiß- 
blech usw.),  mit  denen  sie  innen  oft  ausgeschlagen  sind,  müssen  daher 
den  Anforderungen  des  §  1  Abs.  1  und  2  dieses  Gesetzes  genügen. 
Diese  Bedingung  war  z.  B.  nicht  erfüllt  in  einem  von  Forster*)  mit- 
geteilten Falle,  wo  das  die  Platten  eines  Backtroges  verbindende  Lot 
60  o/o  Blei  enthielt. 

Auch  Konservenbüchsen  sind  Eß-  bzw.  Kochgeschirre;  sie 
müssen  nach  §  3  Abs.  2 «auf  der  Innenseite  den  Bedingungen  des  §  1 
entsprechend  hergestellt  sein,  d.  h.  sie  müssen  hinsichtlich  ihres  im 
Innern  verwendeten  Lotes  den  gesetzlichen  Bedingungen  entsprechen; 
für  das  zur  Außenlötung  benutzte  Lot  gilt  diese  Beschränkung  nicht 
Wenn  bei  der  Außenlötung  solcher  Büchsen  mit  einer  Legierung,  welche 
mehr  Blei  enthält,  als  für  die  Innenlötung  zulässig  ist,  kleine  Teile  der 
Lötmasse  an  einer  zufällig  durchlässigen  Stelle  in  das  Innere  der  Büchsen 
eindringen,  so  ist  nach  einem  Gutachten  des  Kaiserlichen  Gesundheits- 
amtes eine  ernstliche  Gefährdung  der  menschlichen  Gesundheit  durch 
den  Inhalt  solcher  Büchsen  nicht  gegeben ;  in  der  Herstellung  und  dem 
Vertriebe  solcher  Büchsen  kann  auch  kein  Verstoß  gegen  das  Gesetz 
betreffend  den  Verkehr  mit  blei-  und  zinkhaltigen  Gegenständen  erblickt 
werden.  Dieser  Auffassung  des  Gesuadheitsamtes  sind  mehrere  Bundes- 
staaten in  eigenen  Erlassen*)  beigetreten;  sie  wurde  auch  vom  Hansea- 
tischen Oberlandesgerichte  in  Hamburg  im  Jahre  1899*)  geteilt. 

Töpfer-  und  Emaillegeschirre  dürfen  nicht  mit  einer  Glasur 
oder  Emaillierung  versehen  sein,  welche  bei  halbstündigem  Kochen  mit 
einem  4  Gewichtsteile  Essigsäure  in  100  Gewichtsteilen  enthaltenden 
Essig  an  diesen  Blei  abgeben.  Töpfergeschirre,  die  dieser  Bedingung 
nicht  entsprechen,  kommen  auch  jetzt  noch  vielfach  vor;  früher  bildeten 
sie  in  manchen  Gegenden  die  Regel,  so  berichtete  R.  Sendtner^) 
im  Jahre  1893,  daß  von  1200  an  der  K.  Untersuchungsanstalt  zu 
München    untersuchten  Töpferwaren    bis  900    wegen    ihres    Gehaltes   an 

1)  Verordnung  d.  Ministerien  d.  Inneren,  der  Justiz  u.  des  Handels  v. 
29.  Juni  1906. 

«)  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie  1902,  8,  412. 

^)  Preußen:  Minist.-Erlaß  v.  27.  Dezember  1899;  Sachsen:  Bekannt- 
machung d.  Ministeriums  d.  Inneren  v.  29.  November  1899. 

*)  Vergl.  Zeitschr.  f.  öflFentl.  Chemie  1900,  6,  14. 

»)  Forschungsberichte  1894,  98. 
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Ssliehen  Bleiverbinrlangen  zu  Wanatauileu  wareu.  DHbei  gehen  oft  gauz 
uonne  BleimeDgcu  in  Lf^sung.  welche  die  schwersten  Gesuuillioiu- 
Kbftdigtingenliärviiraurufen  geeignet  sind.  Durch  zweckmäßige  Glasieranga- 
fcrfWhren  werden  jetzt  die  Tilpferge  seh  irre  in  Jen  meisten  Gegenden  so 
rebrannt,  d&5  sie  den  gesetzlichen  Anforderungen  entsprechen.  Sehr 
»wahrt  hat  sich  Aas  u.  n.  von  H.  St  »ckm  eier ')  vorgeschlngene  Ver- 
hbren,  bei  dem  durch  Verwendung  von  Infusorienerde  eine  rollstSudige 
^emiBche  Vereinignug  von  lileioxyd  und  Kieselsäure 'erreicht  wird. 

Die  Essiganskocbung  bei  diesen  Geschirren  ist  eventuell  auch  auf 
Kupfer,  Zinn,  Zink,  Borsftnre,  Fluor  Verbindungen  und  Arsen  zu  prüfen. 
Bind  diese  Stoffe  vorhanden,  so  ist  die  qnantilative  Bestimmung  ihrer  in 
jSsuing  gegangenen  Mengen  erforderlich.  Die  Begutachtung  der  Gesund- 
beitsBchndlichkeit  in  solchen  Fallen  ist  natürlich  Sache  des  Arztes;  eine 
standuDg  erfolgt  eventuell  auf  Grund  des  NabmugsmiUelgeset/es 
[g  12  Ziff.  2).  R.  Sendtner  (1.  c.)  teilte  mit,  daß  ein  innen  grün 
ilaeiertea  Geacbirr  an  die  osaigsaure  Lösung  0,5  g  Kupfer  pro  Liter  abgab. 

Eb  sei  noch  lUranf  hingewiesen,  daß  die  Verschllisse  «n  GefäÜeu 
mit  stark  saurem  Inhalte  häutig  ans  Metallegierungen  hergestellt  sind, 
3ie  große  Ueugeu  Blei  enthalten.  Solche  werden  allerdings  von  dem 
~  asetz«  vom  25.  Juni  18ST  nicht  getroffen,  es  kommt  jedoch  dabei  vor, 
iB  das  Blei  durch  die  KUure  korrodiert  wird  und  sich  in  mehr  oder 
minder  gjoßen  Mengen  dem  Inhalte  des  Gefttßes  mitteilt.  Derartiges 
'rnnle  z.  B.  bei  SenftOpfchen  beobachtet,  die  mit  Slanniulkapseln  von 
O'^o  nnd  mehr  Bleigehalt  verschlossen  waren.  .SelbstveratHndlich  kann 
in  auf  diese  Weise  bleihaltig  gewordenes  Xahrungs-  oder  GenulSmittel 
Ulf  Grund  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  beanstandet  werden. 


oder    zinkhaltiger    Kautschuk, 


Zu    Muudsliick 
zenhUtchen    dfi 

Herstellung  von  Trinkbechern,  zu  Leitungen  von  Bier.  Wein 
«der  Essig  darf  bleibnltiger  Kautschuk  nicht  verwendet  werden.    Als 
^il'^rbemittel    der    Kautschukmasse    sind    Schwefelantiraon    und    .Scbwefel- 
uLmluni  unznldesig. 

Anf  zinkhaltige  Schlauche  und  b lei ba Itige  Kautschuk- 
nge,  welche  zum  Dichten  von  Konservenbüchsen  Verwendung  finden, 
pind  für  die  keine  besonderen  Bestimmungen  bestehen,  ist  besondere 
AiifiiierkHamkeit  zu  richten  uud  vorkommendenblls  die  Beurteilung 
SHeser  Gegenstände  auf  Gesundheitsschtldlichkeit  durch  ärztliche  Sacb- 
perBtHndige  herbeizuftlhren    (Vereinbarungen). 

Mundstücke    von    Saugflaschen    (sog.    Gummisauger),    die    ihre   rote 
^i^be  einem  (lelialte  an  Qtieck>iilber  verdanken,  können  nicht  beanstandet 
.  da  fllr  derartige  Erzeugnisse   nur  die  Verwendung  von  hlei-  uud 
niRkhaltigetu  Kautschuk    verboten   ist,    der  Gebrauch    des  Zinnobers    filr 

■)  Forscbungsberichte  II^S4, 
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verwandte  Gruppen    von    Gebrauchsgegenständen,    wie    Gommibälle  und 
audere  Spielwaren,  aber  ausdrücklich  erlaubt  ist.^) 

Nach  §  3  Abs.  2  dürfen  zur  Aufbewahrung  von  Getränken  kein^ 
Gefäße  benutzt  werden,  in  welchen  sich  Rückstände  von  blei- 
haltigem  Schrote  befinden.  Letzteres  tritt  sehr  leicht  bei  der  Ver- 
wendung von  Bleischrot  zum  Reinigen  von  Flaschen  ein.  Obwohl  also 
außerordentlich  bedenklich,  ist  diese  Verwendung  doch  nicht  direkt  durch 
das  Gesetz  verboten. 

Über  die  Verwendung  von  Blei  in  Getreidemühlen,  ins- 
besondere zur  Ausbesserung  der  Mühlsteine,  sind  in  verschiedenen 
Bundesstaaten  besondere  Erlasse  ergangen^). 

III.  Farben. 

Nach  Absicht  des  Gesetzgebers  unterliegt  nicht  die  Herstellung  der 
Farben  der  Überwachung  durch  das  Nahruugsmittelgesetz,  sondern  nur 
die  Verwendung  der  Farben  bei  solchen  Gegenständen,  die  wegen  ihrer 
Berührung  mit  dem  menschlichen  Organismus  einen  gesundheitsgefähr- 
lichen £influß  haben  können*). 

Spezialgesetz. 

Gesetz,    betreffend   die    Verwendung    gesundheitsschädlicher 
Farben    bei  der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  Genuß- 
mitteln und  Gebrauchsgegenständen,  vom  5.  Juli  1887. 
§  1.    Gesundheitsschädliche  Farben  dürfen  zur  Herstellung  von  Nahrungs— 
und  Genußmitteln,  welche  zum  Verkauf  bestimmt  siod,  nicht  verwendet  werden. 
Gesundheitsschädliche  Farben  im  Sinne  dieser  Bestimmung  sind  diejenigen 
Farbstoffe    und    Farbzubereitungen,   welche  Antimon,    Arsen,    Baryum,  Blei, 
Kadmium,  Chrom,  Rupfer,  Quecksilber,  Uran,  Zink,  Zinn,  Gummigutti,  KoralÜD, 
Pikrinsäure  enthalten. 

Auch  andere,  als  die  hier  aufgezählten  Farben,  denen  gesundheits- 
schädliche Eigenschaften  innewohnen,  dürfen  bei  der  Herstellung  von 
Nahrungs-  und  Genußmitteln  sowie  Gebrauchsgegenständen  nach  §  12 
des  Nahrungsmittelgesetzes  nicht  verwendet  werden.  Die  Entscheidung 
erfolgt  von  Fall  zu  Fall  auf  Grund  eines  ärztlichen  Gutachtens. 

Sofern  bei  der  Herstellung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  die 
Verwendung  von  Farben  zur  Vortäuschung  einer  besseren  Beschaffenheit 
oder  zur  Verdeckung  vorhandener  Mängel  geschieht,  kommt  der  §  10  des 
Nahrungsmittelgesetzes  in  Betracht.  Außerdem  ist  für  gewisse  Nahruugs- 
und  Genußmittel  der  Gebrauch  von  Farben  durch  besondere  gesetzliche 


*)  Vergl.  Beythien,  Jahresbericht  d,  Untersuchungsamtes  Dresden 
1902,  SS. 

2)  Sachsen:  Verordnung  v.  8.  Juli  1896;  Preußen:  Erlaß  v.  31.  Juni 
1897  usw. 

8)  Vereinbarungen,  Heft  III,  S.  121. 
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Uesetzliche  Aufordo  runden. 
2.  Zur  AutliowaliniDg  oder  Verpackung  von  Naliriiugs-  und  GeuuBmittelu, 
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logeu.  la  deren  Herstellung  Farben   der  im  §  I  Absatz  2  beseiebnetcn 
wendet  aind,  nicht  benutzt  werden, 
.nf  die  Verwendun'g  von : 

Bdiwefelaaurem  Baiyuni  (Scbwerapat,  bjanc  fixe), 
Baryt farblacken,  welche  von  kohlensaurem  Rarjum  frei  sind, 
Chromoxyd, 

Kupfer,  Zinn.  Zink  und  deren  Legierungen  als  Metallfarbeu. 
Zinnober. 
Zinnoxyd, 

Schwefelziun  aU  Musivgold 

sowie    auf  alte   in   Glasmassen,    Glasuren    oder   Emails    eingebrannte 
Farben   und   auf  den    suBereii   Anstrieli    von  GefiilJen   aus  wasser- 
dichten ^^toSen 
dieae  Bestimmung  nicht  Anwendung. 
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Gesetzliche  Anforderung. 
Zur  Herstellung  von  Buch-  und  Steindruck  auf  den  in  den  ^§  2.  -I 
id  4  bezeichneten  Gegenständen  dürfen   nur   solche  Farben    nicht    verwendet 
arden,  welche  Arsen  enthalten, 

Farben  fllr  Tapeten,  Mü  be  Istoffe  ,  Teppiche,  Stoffe 
r&n  Vorhängen  od  e  r  Bekleidu  ngsgegenstä  n  doQ,  Mas- 
[.ken,  Kerzen,  künstliche  Blätter.  Blumen  und 
tfrUohte,  teruer  fUr  Sc  h  rei  bma  te  riiilien  ,  Larapeu  -  un  d 
Lichtschirmen,  sowie  Lichtmanschetten, 
Gesetzliche  Anforderungen. 
Zur  Herstellung  von  zum  Verkauf  bestimmten  Tapeten,  Möbelstoffen, 
•ppichen,  Stoffen  zu  Vorhängen  oder  Bekleidungsgegenst&nden,  Masken, 
BTteti  sowie  knnstlichen  Blättern,  Blumen  und  Früchten  dürfen  Farben,  vrelcbe 
rsen  enthalten,  nicht  verwendet  werden.  » 

Auf   die    Verwendung    arsenhaltiger    Beizen    oder    Fi »eniugs mittel    zum 

reck   des    Färbens    oder    Bedrückens    von  Gespinsten    oder  Geweben   findet 

I  BesUmmung  nicht  Anwendung,     Doch  dürfen  derartig  bearbeitete  Ge- 
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spinste  oder  Gewebe  zur  Herstellnng  der  im  Absatz  1  bezeichneten  Gegen- 
stände nicht  verwendet  werden ,  wenn  sie  das  Arsen  in  wasserlöslicher  Fonn 
oder  in  solcher  Menge  enthalten,  daß  sich  in  100  qcm  des  fertigen  Gregen- 
Standes  mehr  als  2  mg  Arsen  vorfinden.  Der  Reichskanzler  ist  ermächtigt, 
nähere  Vorschriften  über  das  bei  der  Feststellung  des  Arsengehaltes  anzu- 
wendende Verfahren  zu  erlassen. 

§  8.  Die  Vorschriften  des  §  7  finden  auch  auf  die  Herstellung  von  zum 
Verkauf  bestimmten  Schreibmaterialien ,  Lampen-  und  Lichtschirmen  sowie 
Lichtmanschetten  Anwendung. 

§  11.  Auf  die  Färbung  von  Pelzwaren  finden  die  Vorschriften  dieses 
Gesetzes  nicht  Anwendung. 

Zu  den  Bekleidungsgegenständen  im  Sinne  dieser  Vorschrift 
gehören  alle  auch  im  weiteren  Sinne  zur  Bekleidung  dienlichen  Gegen- 
stände (Schlipse,  Gürtel,  Strumpfbänder,  Hutleder  usw.)*). 

Im  Handel  finden  sich  Kerzen,  die  mit  Zinnober  rot  gefärbt  sind 
und  .  bei  deren  Brennen  Schweflige  Säure  und  Quecksilberdämpfe  ent- 
stehen. Diese  werden  aber  durch  das  vorstehende  Gesetz  ebensowenig 
getroffen  wie  durch  den  §  12  des  Xahrungsmittelgesetzes.  Da  die  Ver- 
wendung derartiger  Kerzen  zweifellos  geeignet  ist,  bei  bestimmungs- 
gemäßem und  vorauszusehendem  Gebrauche  die  menschliche  Gesundheit 
zu  beschädigen,  so  besteht  hier  eine  Lücke  in  den  gesetzlichen  Be- 
stimmungen. 

Zu  den  Schreibmaterialien  im  Sinne  des  §  8  zählen  auch  die 
Buntpapiere,  zu  deren  Herstellung  früher  vielfach  arsenhaltige  Farben 
benutzt  wurden. 

Für  den  Verkehr  mit  arsenhaltigem  ^!?'liegenpapier  sind  eigene 
landespohzeiliche  Vorschriften  in  den  einzelnen  Bundesstaaten  ergangen. 

4.  Wasser-    oder    Leimfarben    zur    Herstellung    des    An- 

strichs von  Fußböden,  Decken,  Wänden,  Türen, 
Fenstern  der  Wohn-  oder  Geschäftsräume,  von  Roll-, 
Zug-  oder  Klappläden  oder  Vorhängen,  von  Möbeln 
und  sonstigen    häuslichen  Gebrauchsgegenständen. 

§  9.  Arsenhaltige  Wasser-  oder  Leimfarben  dürfen  zur  Herstellung  des 
Anstrichs  von  Fußböden  usw.  (folgen  die  vorstehend  genannten  Gebrauchs- 
gegenstände) .  .  .  nicht  verwendet  werden. 

5.  Oblaten. 

Gesetzliche  Anforderung. 
§  8  Abs.  2.  Die  Herstellung  der  Oblaten  unterliegt  den  Bestimmungen  im 
§  1,  jedoch  sofern  sie  nicht  zum  Genüsse  bestimmt  sind,  mit  der  Maßgabe,  daß 
die  Verwendung  von  schwefelsaurem  Baryum  (Schwerspat,  blanc  ÜTe),  Chrom- 
oxjd  und  Zinnober  gestattet  ist. 


»)  Vereinbarungen,  Heft  HI,  S.  128. 


It 
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Die   Verwendung   künstlichen    Süßstoffes   bei    der   Herstellung    von 
Speise-Oblaten  ist  durch  das  Süßstoffgesetz  vom  7.  Juli  1902  verboten. 


6.   Tuschfarben,  Farbkreiden,  Farbstifte. 

Gesetzliche  Anforderungen. 

§  4.  Zur  Herstellung  von  zum  Verkauf  bestimmten  Spielwaren  (ein- 
schließlich der  .  .  .  Tuschfarben  für  Kinder)  .  .  .  dürfen  die  im  §  1 
Absatz  2  bezeichneten  Stoffe  nicht  verwendet  werden. 

Auf  die  im  §  2  Absatz  2  bezeichneten  Stoffe  sowie  auf  .  .  .  (vergl.  unter 
Spielwaren)  .  .  .  findet  diese  Bestimmung  nicht  Anwendung. 

§  6.  Tuschfarben  jeder  Art  dürfen  als  frei  von  gesundheitsschädlichen 
StoflPen  bzw.  giftfrei  nicht  verkauft  oder  feilgeboten  werden,  wenn  sie  den 
Vorschriften  im  §  4  Absatz  1  und  2  nicht  entsprechen. 

Die  Bestimmungen  des  §  4  treffen  nur  Tuschfarben,  die  als  Spiel- 
waren für  Kinder  dienen  sollen.  Dagegen  müssen  nach  §  6  solche 
•Tuschfarben,  die  zu  künstlerischen  oder  Unterrichtszwecken  u.  dergl. 
bestimmt  sind,  nur  jenen  Anforderungen  genügen,  wenn  sie  ausdrücklich 
*j^s  ^frei  von  gesundheitsschädlichen  Stoffen"  oder  als  „giftfrei"  verkauft 
^'erden. 

Da  wiederholt  Tuschfarben  für  Kinder  wehren  eines  Gehaltes  an 
'^  i  nnober  (Quecksilbcrsullid)  beanstandet  worden  sein  sollen^),  so  sei 
^Uti-auf  hingewiesen,  daß  nach  §  4  Absatz  2  die  Bestimmung  des  §  4 
A^l^satz  1  auf  die  in  §  2  Absatz  2  bezeichneten  Stoffe  keine  Anwendung 
"•>clet;  unter  den  letzteren  findet  sich  auch  Zinnober  angeführt.  I)em- 
""'^^•h  ist  die  Verwendung  von  Zinnober  zur  Herstellung  von  Tuschfarben 
*^i.'*  Kinder  zulässig. 

Nach    Untersuchungen,   'Uie    im    Kaiserlichen    Gresundheitsamt    aus- 
g^^  Führt  worden  sind,  enthalten  die  für  Unterrichts-  und  Demon-^trations- 
^"^ccke    vielfach    benutzten    Färb  kreiden    (Zeichenkreiden,    dermato- 
S^'^i.phische    Kreiden)    nicht    selten    einen    erheblichen    Gehalt    an    Ver- 
"^iidungen    des    Bleies    oder  Arsens;    dies    ist   besonders    hei    den    gelb, 
"^^un    und    violett   gefärbten    Kreiden    zu    beobachten.     Da    nun  solche 
^  'irbkreiden  bei  ihrer  Verwendung    meist  unmittelbar    mit   den  Fingern 
**^gefaßt  werden,  so  besteht  bei  ihrer  leichten  Abreibbarkeit  die  Gefahr, 
^^ß    die    in     ihnen    enthaltenen    Blei-     und    Arsenfarben     Gesundheits- 
s^Viädigungeu  hervorrufen;    solche  sind  nach  der  Mitteilung  des  Kaiser- 
lichen Gesundheitsamtes  auch  in  der  Tat  beobachtet  worden.    Aus  diesem 
Crruude  wurde  in  verschiedenen  Bundesstaaten  durch  Ministerialerlasse^) 
vor  dem  Gebrauche  derartiger  arsen-  oder  bleihaltiger  gesundheitsschäd- 
licher Farbkreiden  gewarnt. 

Für  die  sogenannten  Pastellstifte  (Blau-  und  Rotstifte  usw.), 
bei   denen  Bleifarben    mit  Pastellkreide    gemischt    in  einer  Wachsmasse 

>)  Vergl.  Deutsch.  Nahrungsmittelbuch,  S.  162. 

^  Z.  B.  in  Bayern  durch  die  Ministerialen tschließung  v.  2.  Dezember  1902. 
Nenfeld.  80 
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eingebettet   zu  Stiften   geformt    und    diese    wie   bei    den  Bleistiften 
einem    Holzmantel    umgeben    siud,     besteht    beim    bestimmungsgemE      __^^ 
Gebrauch  die  Gefahr  einer  Gesundheitsschildigung  nicht  ^). 


IV.  Kosmetische  Mittel. 

Zu    den    kosmetischen    Mitteln,     die    zur    Reinigung,    Pflege  oj 

Färbung  der  Uaut,  des  Haares  oder  der  Mundhöhle  dienen,    zilhle-T^»i  ,jj 
Haar-      und     Lippenpomaden,     Toile  ttese  ifen,     Haai —  ö/^» 
Puder,  Schminken,  Schönheitswässer,  Zahnwässer,  Z  ^Ei h u 
p  u  l  V  e  r ,  Z  a  h  n  8  e  i  f  e  n  und  H  a  a  r  f  ä  r  b  e  m  i  1 1  e  1. 

Spezialgesetz. 

Gesetz,   betreffend   die    Verwendung   gesundheitsschädl  i  c/i^r 
Farben  bei   der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  Gonuß- 
mitteln  und  Gebrauchsgegenständen,  vom  5.  Juli  1887. 
§  3.    Zur  Herstellung   von   kosmetischen    Mitteln  (Mitteln  zur  Reinigung, 
Pflege  oder  Färbung  tler  Haut,  des  Haares  oder  der  Mundhöhle),   welche  zum 
Verkauf  bestimmt  sind,  dürfen  die  im  §  1  Absatz  3  bezeichneten  Stoffe  -)  nicht 
verwendet  werden. 

Auf  sohwefelsaures  Baryum  (Schwerspat,  blanc  fixe),  Schwefelkadmium, 
Chromoxyd,  Zinnober,  Zinkoxyd,  Zinnoxyd,  Schwefelzink  sowie  auf  Kupfer, 
Zinn,  Zink  und  deren  Legierungen  in  Form  von  Puder  findet  diese  Bestimmung 
nicht  Anwendung. 

Unter  den  hier  aufgezHlilten  gesundheitsschildlicheu  Stoffen  sind  die 
S  i  1  bc  rsal  z(^  nicht  r^ufgenommen,  welche  vielfach  als  Haarfärbemittel 
Verwendung  finden.  Ihre  Benutzung  zu  dem  genannten  Zweck  ist  nur 
in  Bayern  verboten,  wo  sie,  mit  Ausnahme  des  Chlorsilbers.  nach  der 
Kgl.  Allerhöchsten  Verordnung  vom  16.  Juni  1895,  betreft*en<l  den  Ver- 
kehr mit  Giften,  als  Gifte  zu  betrachten  sind. 

Es  ist  überhau])t  nicht  ausgeschlossen,  daß  Stoffe,  besonders  organische 
Verbindungen,  zur  Herstellung  von  kosmetischen  Mitteln  herangezogen 
werden,  die  im  genannten  Gesetze  nicht  aufgezählt  sind  und  doch  gesuud* 
heitsschftdigeude  Eigenschaften  besitzen.  So  wird  in  neuerer  Zeit  unter 
allerliaud  Phantasienamen  als  HaarfUrbemittel  vielfach  eine  Lösung  von 
p  -  P  h  e  n  y  l  e  n  d  i  a  m  i  n  in  den  Handel  gebracht,  worauf  zuerst  ii.  S eutlt- 
ner®)  aufmerksam  machte.  Dieses  Mittel  ist  von  ausgesprochener  Giftig- 
keit, seine  Anwendung  hat  die  Bildung  von  Ekzemen,  Hjiarausfall  usw. 
zur  Folge.  Aus  diesem  Grunde  wurde  auch  das  Paraphenylendiamiu 
nachtrUglich  in  die  Bayerische  Allerhöchste  Verordnung  betreffend  den 
Verkehr  mit  Giften  aufgenommen. 


1)  Vergl.  hierzu  die  Ausführungen  im  Deutschen  Nahrungsmittel  buch,  S.  165. 
-)  Antimon,  Arsen,   Baryum,  Blei,  Kadmium,  Chrom,  Kupfer,  Quecksilber, 
Uran,  Zink,  Zinn,  Gummigutti,  KoruUin,  Pikrinsäure. 
«)  Forschungsberichte  1897,  301. 


KosmetiscUe  Mittel.    Petrolem 

nAuBführungeii  übfir  Spielwaren,  Farben  na'd 
metiBche  Mittel.     Für  die   Anwendung  dea   IJesetKes,    betreffend 
die  Verwendung  geaundheitöst-liädlicher  Farben  uaw.,  vom  5.  Juli  1887, 
sei  nocli  auf  die  g^  10  und  11  diesea  Gesetzes  hingewieacD.    Dieae  lauten; 
^  10.    Auf  die  Verwendung  von  Farben,  welche  die  im  §  I  Absatz  2  be- 
i«icbueleii    Stoffe   nicht    als    konstituierende   Bestandteile,    aoudeni    nur   als 
erunreinigungcD.  und  zwur  höcbstena  in  einer  Menge  entlialten,  welche 
ch  bei  den  in   der  'I'echtiik  gebräuehliehen  Darstellungsrerfahren   nicht   ver- 
leiden läßt.  ündoD  die  Beatimmungcu  der  §g  'i  bis  9  nicht  Anwendung. 

%  14.  Die  Vorsohriften  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit  Nnlirnngü- 
litteln,  GenuBuiitteln  und  Geh  taue  hsgegen  ständen  vom  U.  Mai  1879  bleiben 
in  berührt. 

Die   Vcirschrirten   in    den   §§    IG,    17   desselben  ßnden   auch   bei  Zuwider- 
iungen  gegen  die  Vorschriften  des  gegenwärtigen  Gesetzes  Anwendung^ 


Petroleum. 


und  Feilhält. 


a  24.  Febn 


Verkaufen 

18S2. 

g  1.  Das  gewerbsmäßige  Verkaufen  und  Feilhalten  von  Petroleum,  welches, 
unter  einem  Barometerstände  von  TtiU  mm  schon  bei  einer  Erwärmung  auf 
weniger  als  21°  des  hundertteiligen  Tbermomi'CerB  entflammbare  Dämpfe 
entweichen  Ifißt ,  ist  nur  in  solchen  Gemäßen  gestattet ,  welche  an  in 
die  Augen  fallender  Stelle  auf  rotem  Grunde  in  deutlichen  Duchstaben  die 
nichtverwischbare  Inschrift  „  Feuergefährlich "  tragen.  Wird  derartiges 
Petroleum  gewerbsmUßig  zur  Abgabe  iu  Mengen  von  weniger  als  50  kg  fei  Ige- 
b&tlen  oder  in  aolchen  geringen  Mengen  verkauft,  so  muß  die  Inschrift  in 
gleicher  Weise  noch  die  Worte  „Nur  mit  besonderen  Vorschriftwmaßrcgeln  zu 
Brennsweckcn  verwendbar"  enthalten. 

§  3.  Diese  Verordnung  findet  auf  das  Verkaufen  und  Feilhalten  von 
Petroleum  in  den  Apotheken  zu  Heilzwecken  nicht  Anwendung. 

§  4,  Als  Petroleum  im  Sinne  dieser  Verordnung  gelten  das  Eohpetroleum 
nnd  dessen  Dcatillatiunaprodukte. 

Die  Untersuchung  dys  Petroleums  erfolgt  nach  der  Anweisung  für 
4ifl  Unl^rsuchung  di's  Petroleums  auf  seine  Kutäammbarkeit  mittels  des 
Abelscheu  Pcirolenmprobcrs  vom  20.  April  1882. 

Der EntfUinraungspunkt  gibt  nur Aufsehlull Über dit^ Explosiona- 
Itnd  Fi^ucrgi'fUhrlicbkcit  des  Petroleums.  Fttr  seine  Beurteilung  als 
XjNiehtmittt:!  geben  nllgemeine  Anhaltspunkte  :  die  fvaktiimicrte  Destillation, 
die  Gnnitteluug  di's  KrstarrungRpnnktoa  der  Pnrafline  und  photonietrische 
SIeunngen, 

Die  Zusammensetzung  oines  Petroleums  wird  am  besten  nach  dem 
Ergebais  der  fraktionierten  Destillation  beurteilt;  die  Anforderungen  der 
«meinen  Anlorcn  sind  verschieden.     Beilsteiu')    stellt  an    ein  gutes 

')  Zdlschr.  f.  anat.vt.  Chemie  18>*3.  30«. 
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Petroleum  die  Anforderung,  daß  sein  Gehalt  an  leichten  Ölen  oder 
Essenzen  (Fraktion  bis  zu  150®)  5®/o,  sein  Gehalt  au  schweren  Ölen 
oder  Schmierölen  (Fraktion  über  270®)  15  ®/o  nicht  übersteige.  Engler*) 
dehnt  die  Fraktion  der  Leucht-  oder  Brennöle  (Kerosine)  auf  150 — 300® 
aus  und  fordert,  daß  ein  Petroleum  als  Maximum  einen  Gehalt  von 
15  Vol.-Proz.  über  300®  siedender  öle  enthalte;  eine  Grenze  für 
die  leichten  Ole  unter  150®  festzusetzen,  hält  er  ftlr  überflüssig,  da 
diese  durch  den  Entflammungspunkt  geregelt  werde.  Thörner*)  ver- 
langt als  Grenzzahlen  ein  Maximum  von  6  Vol.-Proz.  Destillat  unter 
140®  und  8  Vol.-Proz.  Destillat  über  310®.  C.  A.  Neufeld«)  ge- 
langt zu  der  Anforderung,  daß  ein  zu  Leuchtzwecken  taugliches  Petroleum 
einen  Gehall  von  mindestens  55®/o  an  Brennölen  (Fraktion  150 — 270®) 
haben  soll:  der  Gelialt  an  schweren  Ölen  soll  25®/o,  der  an  leichten 
20®/o  auf  keinen  Fall  übersteigen. 

Mit  dem  Gehalte  (*ines  Leuchtöles  an  schweren  ölen  steigt  sein 
Erstarrungspunkt,  wie  auch  der  Leuchtwert  eines  Petroleums  durch  einen 
hohen  Gehalt  an  schweren  ölen  beeinträchtigt  wird.  Bei  den  von 
N  e  u  f e  l  d  ^)  untersuchten  Petroleumsorten  des  Handels  entsprach  z.  B. 
einem  Gelialt  von  30 ®/o  schweren  Ölen  bereits  ein  Erstarrungs- 
punkt von  —  12®  C,  einem  Gehalt  von  37®/o  schweren  Ölen  ein  Er- 
starrungspunkt von  —  8,5  ®  C.  Diese  Tatsache  ist  für  die  Verwendung 
von  Petroleum  zur  Beleuchtung  im  Freien  sehr  wichtig,  da  solche 
Temperaturen  in  unserem  Klima  oft  erreicht  werden,  und  dann  das^ 
Leuchtöl  im  Behälter  einfriert;  einen  derartigen  Fall  hat  K.  Sendtner^)- 
mitgeteilt. 

Die  Freie  Vereinigung  bayerischer  Vertreter  der  angewandten  Chemie 
nahm  auf  ihrer  14.  Jahresversammlung  folgende  Kesolutionen  an*):  1.  Die  bis- 
her durch  Kaiserliche  Verordnung  vorgeschriebene  Art  der  Petroleumprufung^ 
durch  Bestimmung  des  Entflammungspunktes  ist  nach  dem  heutigen  Stande  der 
Beschaffenheit  des  Leuchtpetroleums  durchaus  ungenügend,  weil  durch  eine  ab- 
sichtliche Vermehrung  des  Gehaltes  an  höheren  Fraktionen  der  Entflammungs- 
punkt trotz  großer  Mengen  leichter  Öle  beliebig  erhöht  werden  kann.  2.  Eis 
möge  angestrebt  werden,  daß  neben  dem  Entflammungspunkt  auch  noch  die 
Bestimmung  und  Festlegung  der  Erstarrungstemperatur  gesetzlich  geregelt 
werden  soll.  3.  Von  einem  zu  Leuchtzwecken  benutzbaren  Petroleum  ist  zu 
verlangen,  daß  dasselbe  neben  dem  verordnungsmäßigen  Entflammungspunkte 
eine  Erstarrungstemperatur  von  nicht  über  —  14®  besitze. 

Es  muß  allerdings  darauf  hingewiesen  werden,  daß  diese  Forderungen 
mehr  die  technische  Beurteilung  des  Petroleums  betreffen.  Für  dessen 
gesundheitliche  Beurteilung    ist    neben  der  erwähnten  Kaiserlichen  Ver- 


')  Chem.-Zeitg.  LSSO,  12:W. 

•')  Doitselbst  '1S80,  52«. 

8)  Forschungsberichte  1895,  823. 

*)  1.  c. 

ß)  Dortselbst  320. 

ö)  Dortselbst  328. 


Gebrauchsgegenstände:  Begutachtung.  469 

ordnuDg  der  §  12  Abs.  2  des  Nahrungsm ittelgcsctzes  maßgebend.  Vor- 
aussetzung ist  dabei  der  Nachweis,  daß  ein  Petroleum  seiner  Beschaffen- 
heit nach  bei  dem  bestimmungsgemäßen  oder  vorauszusehenden  Gebrauch 
die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  ist. 

Begntachtnng. 

Die  Begutachtung  aller  hier  besprochenen  Gebrauchsgegenstände 
gestaltet  sich  im  allgemeinen  deshalb  sehr  einfach,  als  der  Nahrungs- 
mittelchemiker auf  Grund  seines  Befundes  nur  zu  konstatieren  hat,  ob 
ein  solcher  Gegenstand  den  an  ihn  in  den  erwähnten  Spezialgesetzen 
gestellten  Anforderungen  genügt  oder  nicht.  Wo  derartige  präzise  gesetz- 
liche Anforderungen  bestehen,  scheidet  die  Erörterung  der  Frage  der 
Gesundheitsschädlichkeit  von  selbst  aus.  Letztere  wird  nur  aufgeworfen, 
wenn  solche  spezialgesetzliche  Bestimmungen  fehlen.  In  diesen  Fällen 
ist  die  Frage,  ob  ein  Gegenstand  bei  bestimmungsgemäßem  oder  vor- 
auszusehendem Gebrauche  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen 
geeignet  ist,  einem  ärztlichen  Sachverständigen  zur  Beantwortung  vor- 
zulegen. 
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Abziehbilder  456. 

Apfelmost  428. 

Apfelwein  428. 

Alkoholfreies  Bier  872. 

Alkoholfreie  Getränke  252. 

Alkoholfreier  Wein  396. 

Alkoholhaltifc^^  Getränke  44. 

Almode^ewürz  (Piment)  814. 

Analysen  werte,  Angabe  der  25. 

Ananasäther  255. 

Anis  299. 

Anweisung     für     Probeentnahme    und 

Versand  20. 
Apfelgelee,  verfälschter  49. 
Arachisöl  148. 
Arrak  443. 
Augonschcineinnahme  11. 

Backtrög(»  460. 
BaumwolLsamenöl  149. 
Beerenobst  216. 

Beerenweine  (siehe  Obstweine)  427. 
Begriffserklärungen  20. 
Begutachtung  25. 

B  e  k  a  n  n  t  m  a  c  h  u  n  g  des  Reichs- 
kanzlers, betr.  den  Fett  u.  Wasser- 
gehalt d«'r  Butter  103; 
betr.  gesundheitsschädliche  und  täu- 
sch<*nd<»  Zusätze  zu  Fleisch  und  dessen 
Zubereitungen  155. 
—  technische  Begründung  dazu  165. 

Beschaffenheit   der  Nahrungs-  und  Ge- 
nußmitt«'!  ;'>7. 

Betrug  (Str.(4.B.)  60. 

Beurteilung  7,  25. 

Bier  867. 
Arten  871. 
Begriff  871. 
Begutachtung  887. 
Eigenschaften  876. 
Gesun<lheit8schädliches  Bier  886. 
Nachgemachtes  Bier  46,  47,  382. 
Restbiere : 

Bienu'iffen.  FaßroHthier.  Kij>pbier. 
NeiKebier,  Tropfbier.  Überlaufbier  :^85.  ; 

V<Tdorbenes  Bier  70,  388. 

Ekelhafter    Geschmack    und    Ge-  ! 


ruch  384:    saueres  Bier  388;    schales 
Bier  384:  trflbes  Bier  .384. 

Verfälschungen  51,  55,  377. 

Vermischen  von  Bier  mit  Bier  378. 
Zusätze : 

Alkohol  .S78;  Biercouleur  51.  .'«2; 
Biemeigen  50.  57.  0^2;  Glvzerin  380; 
Hopfenersatzstoffe  9^1 ;  Konservie- 
rungsmittel .S80:  kflnstliche  Fftrbung 
:{8i:  künstliche  SaOstoffe  49.  51.  380; 
3Ialzsurrogate  .379;  Moussierpulver 
S82:  Neutralisationsmittel  52.  381: 
SalirylsÄure  51 ;  Süßholz  51 .  380:  Teer- 
farben 49;  Traubenzucker  50:  Wasser 
49.  52.  57.  37  :  Zucker  378. 

Zusammensetzung  878. 

Bierähnliche  Getränke  369,  372. 

Bitter  448. 

Blaustein  in  Konserven  50. 

Blei   zur  Ausbesserung  der  Mühlsteine 

462. 

Bleihaltige  Kautschukringe  461. 

Bleihaltiger  Schrot  462. 

Bleisoldaten  456. 

Blumen  44. 

Böhmischer  Tee  343. 

Bohnenkraut  (Saturei)  317. 

Bombav-Macis  807. 

Bonbons  292. 

Botulismus  (Wurstvergiftung)  182. 

Bourbimischer  Tee  848. 

Brot    197. 

AltbackiMU's  Brot  199. 

Arten  der  Teiggärung  197. 

Backen  des  Brotes  198. 

Begriff'  197. 

Bereitung  197. 

Beschaffenheit  IdS. 

Bi»gutachtung  202. 

Beurteilung  200. 

Dauerbrot  199. 

Fadenziehendes  Brot  201,  203. 

(4esundheitsschädliclje8  Brot  202. 

Verdorbenes  Brot  201. 

Verfälschungen  200. 

Zusammen.sotzung  199. 
Bn.töl  44. 

Brauselimonad«'  251. 
—  künstliche  260-262. 
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Brauselimonade  mit  Saccharin  57. 
Branntweine  (und  Liköre)  442. 
Begriff  442. 
Begutachtung  452. 
Gesundheitsschädliche  Branntweine  j 
451.  j 

Nachmachungen  450. 
Verfälschungen  447.  i 

Verunreinigungskoeftizient  440.         ; 
Zusammensetzung  443. 
Zusätze :  ^ 

Bnumtweinschärfen   440:    deuutu- 
rierter  Spiritus  449:    kflnstliche  Für- 
bun»   448:    kOnstliche  Süßstoffe  44^:  ' 
sonstige   fremde    Stoffe  450;    Wasser  • 
447.  I 

Bucheukemöl  148. 
Buntpapiere  464. 
Butter  103. 
Arten  104. 
Begriff  104. 
Begutachtung  119. 
Beurteilung  106—109. 
Eigen  Behauen  105. 
Färbung  110. 
GcHalzene  Butter  106. 
Gesundheitsschädliche  Butter  119. 
Nachmachungen  116. 
Verfölschungen  50,  110. 

trbermäßiser  Gehalt  an  Kochsalz  , 
116;    Übermäßiger  Gehalt  an  WuHMor 
57.    115.    124:     Zusatz    von    fremden 
Stoffen   IIG;    von   Kokosfett   J12— 115 


V2i).  122:   von  Konservierungsmitteln    Fleisch    154. 


)  Erviop  (siehe  Pfeffer)  213. 
i  EßgCHchirre  457. 
1  Essig  358. 

Arten  359. 
!         Beschaffenheit  359. 
j         Begutachtung  365. 

Gesundheitsschädlicher  Essig  365. 
i  Nachmacliungen  36»3. 

;         Venlorbeuer  Essig  364. 
Verfälschungen  362. 

Beimischung  minderwertiger  Sor- 
I  ten  363;   fremcie  Säuren  362:  Konser- 

vierungsmittel 363:  scharfe  Stoffe  363; 
Wasser  ü'.i'A. 

Zusammensetzung  360. 
Essigälchen  364. 
Essigessenz  360. 
Essigmutter  364. 
Essigsprit  359. 

Faam-Tee  343. 

Fa^onweiue  425. 

F  a  r  b  e  n  462—466. 

Farbkreiden  465. 

Farbstifte  465. 

Farin(;  291. 

Femiuell  (siehe  Safran)  315. 

Fenchel  301. 

Fette,  tierische  103,  139. 

Fischkiemen,  Färbung  51. 

Finniges  Fleisch  69. 

Fischkonserven  167,  173. 


116:  von  Margarine  111,  1*20.  I2i:  von 
tierischen  Fetten  111,  lil. 

Verdorbene  Butter  117. 

'Zusammensetzung  105. 

Butterschmalz  103,  105. 

Carin  (siehe  Fleisch)  167. 

Calmus  300. 

Chaptalisieren  (siehe  Wein)  404. 

Chemiker,  Zuständigkeit  bei  der  ünter- 

suehung  von  Fleisch  156. 
Codex  Aiimentarius  Anstr.  6. 
Coupage  (Verschnitt,  siehe  Wein)  403. 
Cubes  290. 

Datum  des  Eintreffens  der  Probe  19. 
Deklaration  62—65. 
Dessertvveine  421,  422. 
Destillatioiisessig  (siehe  Essig)  360. 
Deutscher  Tee  :M4. 
Dörrobst  218,  225. 
Dragees  293. 

Eierkognak  450. 

Eiernudeln  (siehe  Teigwaren)  204,  209. 

Ekelerregung  69. 

Emailgeschirre  460. 

En^rlisches  Gewürz  (Piment)  314. 

Erdbeeräther  255. 

Erdnußöl  148. 

Erläuterung    des    Unter:Michungsergeb- 

nisses  25. 
Ersatzmittel  59. 


abgemjig«»rter  Tiere  (iS,  70. 
B. 'griff  1.56. 
Begutachtung  171. 
Beurteilung  IGl,  169,  171. 
Bt'standteife  156. 
Frisches  Fleisch  159. 
(lesundheitsschä<lliches  Fleisch  169. 
Kcmservierung  159. 

Anwendung  von  Kulte  KJi);  xVus- 
trocknen  1»;U:  Beizen  l»;ü:  Kochen 
unter  LuftabschlulUtJO:  Lultuh.schluü, 
einfacher  1G():  Marinieren  HJO:  lYikeln 
l.'»9;  Kttucheru  IW):  Schnollrftucher- 
verfahron  160. 

kranker  Tiere  68 

perlsüchtigt'r  Tiere  70. 

Keifen  des  Fleisches  159. 

ungeborenr'r  Tiere  68. 

Verdorbenes  Fleisch  16s. 

verendeter  Tiere  (JSj  70 

Verfälschungen  161. 

FHrbuuy:  l«i2:  minderwertige 
Flt'ischsorten,  Ileimeni;unK  161;  Zu- 
satz von  (jewichtsvormehrenden 
Stoffen  1«»7:  Zim.itz  von  Konner- 
vierungMiuitteln  1(>4. 

Zubereitetes  Flei.scli  159. 

Zubereitung  für  den  Genuli  158. 
Fleisclie.xtrakt  185. 
Fleischkäse  (siehe  Wurstwaren)  174. 
Fleischpasteten  (siehe  Wurstwan'nj  174. 
Fleiselipepton   185. 
Fleischwaren  154. 
Flrischfärbung  51. 
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Flieeenpapier  464. 
Fniclitäthcr  255. 

F  r  II  e  h  t  il  a  u  e  r  w  a  r  e  u  224. 

Art«»ii  224. 

Begriff  224. 

Jiegutachtiing  235. 

GcsuiulhtMtaschädlichcFruchtdaiier- 
Avareu  2.S4. 

Nachmachuiigon  282. 

Verdorbeue  Fruchtdauerwarou  233. 

Verfälschungen  226. 

KfliiNtliche  Färbung  228;  Zusatz 
von:  AroinftHtoffoii.  künstlichen  231: 
fremdartigen  und  minderwertigen 
Fruchtbestandtoilen  231 :  Konser- 
viorung.smitteln  230:  künstliühon  SülV- 
stofTen  220:  Metullsalzen  2^;  orga- 
nischen Säuren  231 :  Stärkesirup  ±>d. 

Friu-htgeloe  241. 

Nachmachuugeii  243. 

Verfälschungen  242. 
Fruchtgemüse  212. 

Fruchtsäfte  246. 

Alkoholfreie  Fruchtsäfte  250. 

Begriff  246. 

Begutachtung  264. 

Gesundheitsschädliclie  Fruchtsäfte 
263. 

Künstliche  Fruchtsäfte  260. 

Nachmachungeu  2(30. 

Verdorbene  Fruchtsäfte  263. 

Verfalschungeu  252. 

AromaHtoffe.  künstliche  255;  Fär- 
bung 254:  Konservierungsmittel  257: 
künstliche  SüHstoffe  257:  Minerul- 
stoffe  u.  dorgl.  258:  Säuren  25(>: 
Stärkfisiruj»  25«»:  Wässerung  252. 

ZusainuK'nsctzung  247. 
Fruchtsirupe  (siehe  Fruchtsäfte)  246. 

Früchti;  (konservierte)  225. 

Belegfrüt'hte  225 :  DunstfrOchto  225 : 
Kssigfrüchte  225:  kandierte  Früchte 
2 IM.  '225.  29;^:  Kumfrüchte  225:  Senf- 
früchte 225. 

Gän.'^efctt   143. 

Gärung.'<e.'<sig  (siehe  Essig)  359. 

(iallisiercn  (siehe  Wein)  404. 

Gebrauchsgegenstände  454. 

Gefrorenes  292. 

Genuiimittel  im  Sinne  des  X.M.G.  43. 

Gesetze: 

Badisches  (iesetz,  betr.  die  Bier- 
steuer 370. 

Jiayriflches  (jlesetz  über  den  Malz- 
aufschlag 370. 

Brausteuergesetz  3G8. 

Gesetz,  betr.  die  Vergütung  <les 
Kakaozolls  bei  der  Ausfuhr  von 
Kakao  -{46. 

—  Ix'tr.  den  Verkelir  mit  blei-  und 
zinklialtigen  (iegenständen  217, 
455,  457. 

—  betr.  den  Verkehr  mit  Butter, 
Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatz- 
mitteln 103,  124,  129. 


Gesetz,  betr.  den  Verkehr  mit 
Nahrungsmitteln ,  Genußroittehi 
imd  Gebrauchsgegenständen  37— 
42. 

—  betr.  den  Verkehr  mit  Wein, 
weinhaltigen  un<l  weinähnlicheu 
Getränken  393  (400,  408,  412,  426). 
—  Ausführungsbestimmungen  da- 
zu 401,  412. 

—  betr.  die  Verwendung  gesiind- 
heitsschätilicher  Farben  bei  der 
Herstellung  von  Nahrungsmitteln, 
Geuußmitteln  und  Gebrauchs- 
gegenständen 217,  289,  455. 
462—465,  466. 

—  betr.  die  Schlachtvieh-  uml 
Fleischbeschau  154. 

Süßstoffgesetz  290. 
Württemberg:     Gesetz,     betr.    di«« 
Biersteuer  370. 

G  emüse  211. 

Gemüse-     und     Pilzdauerware  > 
217. 

Begriff  218. 
Gesundheitsschädliche  Gemüse-  un«l 

Pilztlauerwaren  222. 
Herstellungsverfahren  218. 
Verdorbene     Gemüse-     und     Pilz- 
dauerwaren 221. 
Verfalschungeu  219. 
Zusammensetzung  218. 
Gesundheitsschädlichkeit  70—72. 

Gewürze  296. 

Allgemeines  296. 

Begutachtung  321. 

Gesundheits.^chädliche  Gewürze  299. 

Nachmachuugen  298. 

Präparierte  (jJe würze  298. 

Verdorbene  Gewürze  299. 

Verfälschungen  297. 
Gewürzgemüse-  212. 
Gewürznelken  301. 
Gewürzweine  425. 
Gipsen  des  Weines  415. 
(Grahambrot  (siehe  Brot)  198. 
Granulate«!  (siehe  Zucker)  290. 
Graupen  188,  193. 
Gn'uzzahlen  7,  26. 
Gries  188. 
(irossin  91. 
(irünkern  188. 
Grütze  1Ö8. 

G  ut achten : 

Allgemeines  über  Gutachten  8. 
amtliche  8. 
gewerbliche  15. 
Inhalt  der  (Gutachten  18. 
Mündliche   Gutachten    vor   Gericht 
13. 

1»rivate  15. 
ieklame-Gutachten  15. 
Schluß  des  Gutachtens  29. 


Hammt^lfett  (Hammrltalg)  142. 
Handi'lsaimljsf  20. 
HnndtOschemiker,  Vorsehrifti^i  für  34. 
Handclagi-'br&uche  B2,  öO,  55. 
Harzer  GpbirgBtye  344, 
Hav^QDahoDig  275. 
Hefi?  «. 

HrfiJiibrftniitwein  445. 
H.-fcnweiii  410. 

H.'iamethvL'iitetruiniii  zu  Fleisch  167, 
Himbeerlifci  -- 


t  Wai 


r  52. 


HimSeersaft  1 

—  mit  StarkeBinip  58,  66. 
Holzcussin  (Hotzzmilj  319. 
Honig  274. 

Begriff,  ßeschaffeulieit  274. 
Befcutachtung  283. 
U<'BuntIhpitsschädlicb<'r  Honig  283. 
Nachgfinatbti-r  Hmiig  281. 
Verdorbener  Honig  283. 
Verftlscbuiigpii  277. 

Kflnitlicbe   FHrbnne  aSl:    Zusit: 
Ton    Inverlmcker    ■^•i:    von    Kohr- 
zncksc    -ns     van   SUrkeziicker   und 
-llrnn    «H.    S3ft;     von    Wusaor    iV,: 
conMige  ZnsAUe  -M. 
Ziisaminenaetziiiig  275. 
Honigtau  276. 
Uopfeu  44. 
Uyiitiden  68. 

Ideale  t>L-a'.>tzesko]ikurr<>nz  39. 
lugwer  303. 
JauiH  225. 


Kakuo  346. 

Hprstellune  347. 

V..r,i..rh,-iirrT\ak;ii.  351. 
Vn-f;ils,-h„i,u-.'o  :i.i{]. 

F.rliDt.^ir«    «.11;    Knkkoibrsll  SSO 
Mi'lii    unii    Stkrk"  350;  mlnnaluehe 
Stoff»  SM:  UbgrniuniEe  EntOlung  3S1. 
Zu^umniouaeCzuLig  34S. 
Kaudierto  Früchte  218,  225. 
Kiiiieel  319. 
Kiiper.1  304. 
lv^>nhiin>>meo  305. 
K:irti'tt'.|  (»li'li.'  Gi'müae)  211. 
Ki>oiizeic)iiiuDL;      (siuho      Deklaration) 

62-65. 
Ki-riiobst  21R. 
Kiiii|i'i-kii(.*(i;:i-3fliirr         (Puppenservice) 


Koguak  44.3. 


I  444. 


■  46. 


Ji.Uau 


»irii|j  1)6. 


Arteu  97. 

FSrlnioL',  kiiiiflllichi'  98. 

Gi'aiiiidheitssdiädlidie  Käae  101. 

EuustkÜse  98,  102. 

MarKariiiekäae  9ö,  102, 

NachmHcbiiiigi'ii  98. 

EeifegTiiil  97. 

ViTdurbeu'-r  Käsrt  lOO. 

VcrfölacliiiTii;«'»  98. 
Käsefehlpr  100. 
Kfispfliege  101. 
KäBt'gift  101. 
Käsemilbi-ii  101. 
Kaffee  328. 

Arte»  .-(28. 

Begriff  328. 

UegutHcbtuug  337. 

G«BuudUeitsBuhaillichcr  Kaffre  335. 

ölen  <Glän«.-n)  il.-a  Kaffe.'s  333. 

Perlkafti-c  328, 

Verd<.rb-'>i.T  Ki.UVi'  äSS. 

Verfill».'liiiiij;,>ii  331. 

FremdurtiEe   ZuilUa  33»;    kOnit- 
lieh*  FtrbuDg  33j:  WuHnunati  Sa«. 


'K,.lll^n.O....     .... 

I  KnkMsl.urter  (sii'he  Kokosfett)  149. 

I  lv.kMsf,-tt  149. 

I         IScpiitiiclitung  152. 

'  Ki.ki.suLiUöl  149. 

|KnK.i]ijilzucfcer47 

,  KummiUbrot  198. 

Kiimpeteuz  di'8  CIiemik«ra  17,  28. 
I  Kompott  225. 
\  Konditoreiwaren  292. 
I  Konfekte  292. 
I  Konfitüren  225. 

Koniferenhonic  275. 

KonBerveiibücliaen  460. 

Konserve  salze  (siehe  Fleisch)  165. 

Koriser^-iernugBQü»sigkeit(sielieFleiscU) 
165. 

KonvPiitinnsmethoden  24. 
I  Ko]ifkolil  212, 
I  Koriander  306. 
iKosmetisehe  Mittel  466—467, 

Kraut  (Obstkrnut)  241. 
'  Krontisclier  Tee  343. 
I  Kümmel  306. 
I        rOtniBclier  306. 

Kunsthonig  282. 

Kunstspeigt>fett   135. 
.  Kupfergi-atl.im>  458. 

Kuvertüre  (sich.'  Schokolade)  352- 

,  Lard  (Schweinefett)  130. 

Arten:   Lauf  Lard,  Neutral   Linl, 
Cholc*  Lard,   Prime  Steam  Urd  U<J. 
.  Latwergen  225. 
Li>bcrkäBe  (siehe  Wurslwaren)  174. 
'  Legaldefiuitionen  48. 
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Liköre  (siehe  Bniuntweiue)  442. 
Li  kör  wein  «s  küusth'che  425. 
Limonaden  251. 

Macis  307. 

Magenbitter  44. 

Maioran  306. 

Matkaroni  (siehe  Teigwaren)  204. 

Malzkaffee,  nachgemachter  338. 

Malzkraut  244. 

Margarine  47,  124. 

Arten  125. 

Begriff  125. 

Begutachtung  128. 

Beschaffenheit  125. 

Verdorbene  Margarine  128. 

Verfälschungen  126  - 128. 

Zusammensetzung  125. 

Zusatz   von   Konservieruugsmittehi 
128. 
Margarineschmalz  125. 
Marmeladen  225. 
Marzipan  292,  294. 
Matetee  343. 

Mehl  187. 

Backfähigkeit  190,  194. 

Beschaffenheit  188. 

Begutachtung  195. 

Gresundheitsschädliches  Mehl  194. 

Parasiten  194. 

Verdorben(»8  Mehl  193. 

Verfälschungen  191. 

Gewichtsvermehrende  Zusfitze  li)l : 
ZuHfttze  zur  Verschleierung  der 
schlechten  Beschaffenheit  VJl. 

Verunreinigungen  191. 

Zusammensetzung  188. 
Mehi88<*  291. 
Milben : 

im  Mehl  191,  195;  auf  Dörrobst  23  J. 

Milch   77. 

Begriff  78. 
Begutnchtun^  94. 
Eigeuscliaften  78. 
Kiufiu«  den  Futters  79. 
GeHun<lh<'itsschädliche  Milch  90. 
Nachmachungen  88. 
Schmutzgelialt  90. 
Stallprobe  82. 

Amtliche  Anweisung  H^i. 
Verdorbene  Milch  88—90. 

V^erfälsehungen  50,  52,  80. 

Entrahmung  52.  8U,  Hl  :  Gr:.'l  der 
FUlachunt?  i<i:  kombinierte  Fttlscliung 
si,  82:  Wasserung  52,  57,  SO,  81:  Zu- 
i-iitz  von  Farbstoff  hH:  von  fromdon 
Stoffen  81 ,  87.  88 ;  von  Konservionings- 
mittüln  .■>!,  hS;  von  gekochter  /.u 
frischer  Milch  87. 
Milchfehler  89. 

Milchkonserven  93 

Kondensierte  Milch  \):\. 
Milchtafeln  93. 
Milchpulver  93. 
Pasteurisierte  Milch  93. 


Sterilisierte  Milch  93. 

Milchprodukte  91. 

Abgerahmte  Milch  91. 

Buttermilch  92. 

Halbmilch  92. 

Käsemilch  93. 

Magermilch  91. 

Molken  (siehe  Käsemilch)  93. 

Oberes  (siehe  Rahm)  91. 

Rahm  91. 

Sahne  (siehe  Rahm)  91. 

Schleudermilch  91. 

Vollmilch  92. 

Zeutrifugenmilch  91. 
MUchschokolade  352. 
Mixed  Pickles  218. 
Mohnöl  148. 
Möhrenkraut  244. 
Mostrich  317. 

Mouillage  (.siehe  Wein)  407. 
I  Mundstück»»  für  Saugflaschen  usw.  461. 
'  Müllereiprodidj^te  187. 
Muskatblüte  307. 
I  MuskatnuU  308. 
Mutterkümmel  306. 

Nachmachung  45,  47. 
I  Nachpresse  (si(»he  Fruchtsäfte^  247. 
I  Nahrungsmittel  im  Sinne  des  N.M.G.  43. 

—    normale    Beschaflfenheit    und    Zü- 
I      sammensetzung  der  30,  44,  50. 
,  Nahrungsmittelchemiker  4. 

!  N  a  h  r  u  u  g  s  m  i  1 1  e  1  g  e  s  e  t  z      (N.M.G.) 
37. 

Unterschied     zwischen     §    10   und 

S  203  Str.G.B.  60—62. 
Verhältnis  des  S  10  zu  §  367  Ziff.  7 
Str.<i.B.  65—67. 

—  der   §§  12,  18  zu  §  324  Str.G.B. 
72—73. 

I  Wortlaut  des  §  5  41. 

—  des  §  6  42. 

—  der  SS  10-16  40,  41. 
Nahruugsniittelkontrolle,  Aufgaben  der 

3. 
,  Nelken  (Gewürznelken)  301. 
i  Nidkenpfetter  (IMment)  314. 

Neugewürz  (Piment)  314. 

Neutral-lard  126. 

Ntjrmen,  offizielle  :\0. 

Nud(dn  (siehe  Teigwaren)  204. 


Oberes  (siehe  Milchprodukte)  91. 
Oblaten  464. 

Obst  215. 

Begutachtung  216. 

Ol)  st  kraut  241. 

Verfälschungen  242. 

Nachmachungen  243. 
Obstkonserven  (siehe  Fruchtdauerwaren) 

Obstmus  225. 
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dukto  224. 
II  427—430. 

iriii  126,  189. 
1  143. 

achtung  146. 
Schäften  143. 
nachuiigeii  145. 
Ischungen : 

Mit  ArächisOl  145:  mit  Baum woll- 
nenOl  145:  mit  KohlenwasHorstoffon 
:  mit  Kupfer  145:  mit  Mohnöl  145: 
t  KizlnusOl  145:  mit  KObOl  145;  mit 
imalzOl  145;  mit  SeHamOl  58.  144. 

imensetzung  143. 
keit  32. 

»0. 

)y. 

ee  343. 
tierische  8. 
te  465. 

}ho  Fruchtdaiierwaron)  225. 
en  (sioue  Wein)  409. 
im  467—469. 
l. 

e-  310. 

jfferschahMi  52,  313. 
«er  311. 
her  309. 
311. 

ler,  künstliche  313. 
Fe  313. 

IS  Metall)  456. 
tte  (siehe  Öle)  14:3,  148. 
Zucker)  290. 
raren     (siehe     Gemüsedauer- 
17. 

• 

iheitsschädliche  Pilze  215. 

"ähigkeit  214. 

•h«Mie  Pilze  214. 

3chnngcn  214. 

1. 

alze  (siehe  Fleisch)  165. 

Ware  64. 

o  218. 

iehc  Kindstett)  139. 

liker  15. 

hm«',  Anweisung  für  die  20. 

Öl  (siehe  Olivenöl)  143. 

e  Eigentümlichkeit  32. 

üo\  (siehe  Brot)  198. 

chirre  aus  Metall  456,  459. 

Zeichnungen  30. 

2<»0. 

e  Milchprodukte)  91. 

r  92. 

ickuugsmittel  92. 

tzeskniikurrenz  39. 

utachten  15. 

i85. 


Rindsfett  139. 

Begutachtung  141. 
I  Verfälschungen  140. 

Rindschmalz  (sicne  Butterschmalz)  105. 

Rindstalg  (siehe  Rindsfett)  139. 
,  Rindstearin  (siehe  Riudsfett)  139. 

Roggenmehl  187. 

Rohrzucker  290. 

Rollgerste  188. 

Rosinenwein  410. 

Rum  443. 

Saccharose  290. 
Sachverständige: 

Ablehnung    der    Sachverständigen 
10,  18. 

Auswahl  der  Sachverständigen  10. 

Eid  der  Sachverständigen  11. 

Gesetzliche  Vorschriften  für  Sach- 
!  verständige  10. 

[         Gewerbliche  Sachverständige  4,  31. 

Ladung  von  Sachverständigen  12. 

Pflichten  der  Sachverständigen  10, 
13,  18. 

Rechte  der  Sachverständigen  11. 

Vernehmung  der  Sachverständigen 
12. 
Sachverständige  Zeugen,  Bestimmungen 
'      für  13. 
Safran  315. 

Sahne  (siehe  Milchprodukte)  91. 
Salatgemüse  212. 
Salatöl  146. 
Salbei  317. 
Samengemüse  212. 
Saturei  317. 

Saubohnenmehl  in  Getreidemehl  50. 
Sauerkraut  (siehe  Koi)fkohl)  212. 
Schalenobst  216. 
Schaumwein  426—427. 
Schleuderhonig  274. 
Schmalz: 

Butterschmalz  105. 

Schweineschmalz  129. 
Schmelzbutter  105. 
Schmelzmargarine  125. 
Schmer  (siehe  Schweineschmalz)  129. 
Schnellmcithoden  26. 
Schokolade  352. 

Begutachtung  355. 

Nachmachungen  354. 

Verdorbene  Schokolade  355. 

Verfälschungen  353. 

Farbstoffe  353:  Fottsparer  354: 
fremdartige  Stoffe  354:  fremde  Fette 
353;  Mehl  und  Starke  6(i,  353:  über- 
mflbig  viel  Zucker  354. 

Zusanmiensetzung  352. 
Schokoladenmehl  352. 
Schokoladenpulver  352. 
Schrotbrot  (siehe  Brot)  198. 
Schwämme  (siehe  Pilze)  213. 
Schwartemagen,  nachgemachter  46. 
Schweizerhonig  282. 
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Schweizer  Lebensmittelbuch  6. 
Schweinefett    (siehe    Schweineschmalz) 
129. 

Schweineschmalz  129. 

BegrifF,  Beschaffenheit  129. 
Begutachtung  137. 
Nachmachung  49,  135. 
Verdorbenes  Schweinefett  136. 
Verfälschungen  132. 

Zusatz   von   fremdartigen    Stoffen 
la^;  von  Ptiunzenfetton  133:  von  Talg 
i:^2;  von  Talg  und  Pflanzenfett  134. 
Zusammensetzung. 

Selbständige  Handlung  39. 

Senf  317. 

Senfmehl  317. 

Sesamöl  148. 

Sirupe  291. 

Sonnenblumenöl  148. 

Speiseeis  (Gefrorenes)  294. 

Speisefette  103. 

Speiseöle  145. 

Si>iel waren  455. 

—  aus  Metall  456. 

Spiuatgemüse  212. 

Spirituosen,  diätetische  412. 

Stärkesirup  291. 

Stärkezucker  291. 

Steinobst  216. 

Stengelgemüse  212. 

Süd  weine  421—425. 

Süßweine  421-^25. 

Süßstoffe,  künstliche  294. 

SülJstoff^esetz  42. 

Suppeneinlagen  (siohe  Teigwaren)  204. 

Siippeunudeln  (siehe  Teigwaren)  20 i. 

Surrogate  51). 

Tabak  43. 
Tafelhonig  282. 
Tafelöl  146. 
Tannenhonig  275. 

Tee  339. 

Arten  339. 
Begriff  339. 
Begutachtung  344. 
Verdorbener  Tee  343. 
Verfälschungen  341. 

Aufftlrbunp  342:  minoralischo  Zu- 
sätze 342:  V^oiniiHchtiuff  mit  gerinjror- 
wortigen  Sorten  3tl;  Zusatz  fremder 
lUüttor  342:  Zusatz  gebrauchter 
matter  341. 
Zusammensetzung  340. 
Tee-Kr.satz8toffe  .'543. 

Teigwaren.  204. 

Arten  204.  I 

Beschaffenheit  204. 
Begutaclitung  209. 
Gesundlieitsschädlicbe     TeigAvaren 

209. 
Naehmachung  208.  ' 

Verdorbene  Teigwaren  20s. 
Verfälschungen  206. 


Zusammensetzung  204. 
Thymian  318. 

Tierarztes,  Zuständigkeit  des  156. 
Tiere,  lebende  und  geschlachtete  43. 
Töpfergeschirre  460. 
Toskanisches  Öl  (siehe  Olivenöl)  143. 
Tresterbranntwein  445. 
Tresterweine  409. 
Trichinenhaltiges  Fleisch  68. 
Trinkgeschirre  457. 
Trockenpilze  218. 
Tuschfarben  457,  465. 
T>Totoxikon  (Käsegift)  101. 
Tvroxin  101. 

Überzugsmasse  (siehe  Schokolade)  352. 
Ungar  weine  423. 
Ungeborener  Tiere,  Fleisch  68. 
United  States-Standards  6. 
Unterdrückung  einer  wahren  Tatsache 

61. 
Untersuchungsbefund  23. 
Untersuchungsmethoden  7. 

Vanille  319. 

Vanillons  319. 

Verdorbeusein  67—70;  Begrift  67. 

\'ereinbarungen  für  das  Deutsche 
Reich  5. 

Verfälschung  47 — 59. 
Begriff  47,  48. 
Hauptformen  48. 

Verpackung  der  Untersuchungsgegen- 
stände 19,  20. 

Verweigerung  des  (rutachtens  vor 
Gericht  10. 

Verunreinigungen,  zufallige  58. 

Verordnung,  Kaiserliche: 

—  betr.  das  \  erbot  von  Maschinen  ziu* 
Herstellung  künstlicher  Kaff*eebohuen 
328. 

—  über  das  gewerbsmäßige  Verkaufen 
und  Feilhalten  von  Petroleum  467. 

Verzinkte  Gefäße  458. 
Viehfutter  43. 

Vorschriften     für    beeidigte    Handels- 
chemiker 34. 

—  über  den   Verkehr  mit   Essigesseni 
358. 

Wasseniudeln,  gefärbte  210. 
Wein  393. 

Begriff  393. 

Begutachtung  430 — 441. 
Etikettierung  54. 
Gesundheitsschädlicher  Wein  419. 
Arsen  420:  Metalle  420:  .Schweflige 
Sfture  419:  Oxalsäure  420. 

Mouillage  407. 
Nachgemachter  Wein  46. 
Naturwein  407. 
Rück  Verbesserung  406. 
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Säurerest  405. 
Schwefelsäuregehalt  der  Rotweine 

415. 
Verbotene   Arten    der  Herstellung 

408. 

Hefen weino  410;  Tresterwein  (p» 
tiotisierter  Wein)  409;  Verwendung 
von  getrockneten  Früchten  und  ein- 
gedickten Moststoifen  410:  Ver- 
wendung von  Obstmost  und  -wein, 
Gummi  und  extrakterhohenden 
Stoffen  411;  Verwendung  von  Säuren, 
säurehaltigen  Stoffen,  Bukettstoffen, 
künstlichen  Moststoffen  und  Essenzen 
411;  Verwendung  von  unerlaubten 
Süßstoffen  410. 

Verbotene  Zusätze  zu  VV^ein,  wein- 
haltigen und  weinähnlichen  Ge- 
tränken 412. 

Aluminiumsalxe ,  losliche  418: 
Baryumverbindungen  418:  Borsäure 
413;  Fluorverbindungen,  losliche  414: 
Glyzerin  413;  Kermesbeeren  414; 
Magne8iumverbindungen414:  Salizyl- 
säure 414:  Strontiumverbiudungen 
414:  Teerfarbstoffe  414;  unreiner 
Sprit  414;  unreiner  Stärkezu«-ker  414 : 
Wismut  Verbindungen  414. 

Verdorbener  Wein  417. 

B0ckser418:  Essigstich  417 :  Kahm 
(Kühnen)  418;  Krankheiten  418:  Milch- 
säurestich 418. 

Verfälschungen  50,  415. 

Alkohol  416:  Kochsalz  416:  künst- 
liche Färbung  417;  Wasser  57.  416; 
Zucker  416. 

Zusammensetzung  395 — 400. 
Weinbehandlung,  erlaubte  400. 

Anerkannte  Kellerbehandlung  402 : 
Entsäuerung  404;  Gallisieren  404: 
Verschnitt  403. 

Weinessig  359,  361. 

Weizengries  mit  Maisgries  50,  52. 

Weizenmehl  187. 

Wurstwaren  178. 
Arten  174. 


Bogriff,  Bestandteile  173. 
Begutachtung  183. 
Beurteilung  183. 
Gesundheitsschädliche  Wurstwaren 

182. 
Hundefleisch   zur  Herstellung   von 

Wurst  waren  47,  181. 
Nachmachungen  181. 
Verdorbene  Wurstwaren  182. 
^  Verfälschungen  50,  52,  175.- 

Beimengung  minderwertigen  oder 
ungenießbaren  Fleisches  175;  Zusatz 
von  Brot,  Stärke  oder  Mehl  50,  55, 
176;  Zusatz  von  Bindemitteln  178; 
Zusatz  von  Farbstoff  53.  179:  Zusatz 
von  Konservierungsmitteln  181;  Zu- 
satz von  Wasser  50,  179 

Wurstvergiftung  182. 
Wurzelgemüse  21 1. 

'  Zigarren  44. 

Zimt  319. 
I  Zinnfiguren  456. 

Zinkhaltige  Schläuche  461. 

Zitronensaft  248. 

Zucker  290. 
,         Arten,  Begriff  290. 

Gesundheitsschädlicher  Zucker  292. 

Verdorbener  Zucker  292. 

Verfälschungen  292. 
Zuckerrübenkraut  244. 

Zuck  er  waren  292. 

Begriff,  Bestandteile  292. 

Gesundheitsschädliche  Zuckerwaren 
298. 

Verdorbene  Zuckerwaren  293. 

Verfälschungen  293. 
Zwetschgeubranntwein  444. 
Zwiebelgemüse  212. 
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Dr.  A.  Bnjard  und  Dr.  E.  Baier. 

Zweite,  umgearbeitete  Auflage. 
Mit  Textfiguren.  —  In  Leinwand  geb.  Preis  M.  10. — . 


Prozentige  Znsammensetzung  und  Nährgeldwert  der 

menschlichen  Nahrungsmittel 

nebst   Ausnützungsgröfsc   derselben   und   Kosts ätzen. 

(<ra{>hisch  dargestellt  von 

Dr.  J.  Konig, 

Gvh.  Regierungsrat,  o.  Professor  an  der  Kgl.  Universität  u.  Vorsteher  der  agrikultur-chemisohen 

Versuchsstation  MUnster  i.  W. 

Neunte,  verbesserte  Autlage. 
Preis  M.  1.20. 


Tafel  zur  Ermittelung  des  Zuckergehaltes  wässeriger 
Zuckerlösungen  aus  der  Dichte  hei  15  ^ 

Zugleich   Extrakttafel  für  die   Untersuchung   von   Bier,   Öüfs- 

weinen,  Likören,    Fruchtsäften   usw. 
Nach  der  amtlichen  Tafel  der  Kaiserlichen  Normal-Eiohungs-Kommission  berechnet. 

Kart.  Preis  M.  3,—. 


Zu   bozielicn  durch  jede  Buchhandlung. 


Verlag  von   Jalins  Springer  in  Berlin. 


Die  Veroni-einigtiog  der  Gewässer, 

:   Reinigung  von   Trink- 


Zweite,  Tollwandlg  lunitearbattete  and  verniebrto  Anflage. 

Zwei   Bunds. 

Mit  ISSTertfignren  n. 7 lithogr. Tafeln   —  l'rei.M.gS.— ;  in uweiLeinwandbde.BBb.M. 28.40. 


IDr,  C.  Mez, 
PrDfedor  in  der  CniTsraitll  lu  BrHliu. 
I  lithogr.  Tafdn   und  TextBj^rea.  —   PrciK  M.  2fi.—,   in  Leinwand  geb.  M.  Sl-G 


Mikroskopische  Wasseranalyse. 

.\nleiliing  zur  ITnters'iiohiinji  des  Waüstr» 
nderer   Uerückiichliguiii;   von  Trink-   und   Abw 


We  Untersuchnng  des  Wassers. 

Bm  Leitfaden  xum  Gebrauch  im  Laboratorium   für  Ante,  ApoÜieker  und  Btndiereitda 
^ft  Dr.  W.  öhlmUller. 

^H  RegisruDgBrsI  und  Mitglied  iea  Kiixirlluhan  GsaundheilumUi. 

^^F  Zweite.  durobgeaehepB  Auflage. 

Mit  75  TeittieuJ-en  and  einer  LIcliUlruckLifi-l.  —  In  Leinwand  geb.  Preiü  M.  5.—. 


Das  Wasser, 

seine  Terwenditng,  Relni^uoK  und  Beurteilung 

I  besonderer  Berüeküirhtigung  der  gcwurbliclieii  Abwässer  und  rler  Flursvonmreiniguug;. 


Dr.  Ferdlnantf  Fischer, 


Mit  Teitfiguren.  —  In  Leinwand  geb.  Preis  M.   12.— 


[Die  Nftlii-nogsmittelgesetzgelrnng  im  Deutschen  Reiche. 

r  Eine  Sammlung  der  GesotKe  und  wichtigsten  Verordnun^n 

;  bcirefltnd  den  Verkehr   mit  Nahrungsmitleln,  nenufsniittcln  und  Gc braun hngegena landen, 
nebst  den  amtliclien  Anweisungen  zur  chemischen  Ij'nler-ucliung  derselben 

Dr.  K.  Ton  Bochka, 

Proreuor.  Regler uagamt  und  Ableiluugavnrsleher  in  Kiiairlichan  (JeiundbeUaunta. 
Mit  in  den  Text  Wrackten  Figuren.  —  Kart.  Prei«  M.  4.—. 


Ala  ErgftnEnng  hier«u  eraehion  von  demselben  Verfan»er; 

Gesetz  lietr.die  Schlachtvieh- nnd  Fleischbeischan  vom  3..Innil900 

nebst  iasfUhruii^sbestimiDTUiren. 
Kart.  Pri,-is  M.  2.40. 


Zu  hr>Kiolii;n  durch  jede  BuclihaudUng. 


Verlag  von  Julius  Springer  in   Berlin. 


Vereinbainingen  zur  einheitlichen  Untersuchung 

und  Beurteilung 


von 


Nahrungs-  und  Genufsmitteln 

sowie  Gebrauchsgegenständen  für  das  Deutsche  Reich. 

Ein  Entwurf  festgestellt  nach  den   Beschlüssen  der  auf  Anregung  des 

Kaiser  liehen  Gesundheitsamtes 
einberufeneu  Kommission  deutscher  Nahrungsmittel-Chemiker. 

Heft  1.  Inhalt:  Allgemeine  Untersuchungjfmethodeu  —  Nachweis  und  Bestimmung 
der  Konservierungsmittel  —  Fleisch  und  Fleischwareu  -  -  Wurstwaren  — 
Fleisch-Extrakt  und  Fleischpepton  —  Eier  —  Kaviar  —  Milch  und  Molkerei- 
nebenabfalle  —  Käse  —  Speisefette  und  Öle. 

Heft  11.  Inhalt:  Mehl  und  Brot  —  Gewürze  —  Essig  —  Zucker  und  Zucker- 
waren —  Fruchtsäfte  und  Gelees  einschliefslich  des  Obatkrautes,  der  Marme- 
laden, Pasten  und  Limonaden  —  Gemüse-  und  Fruchtdauerwaren  —  Honig  — 
Branntweine  und  Liköre  —  Künstliche  SüfsstoÖe  —  Wasser. 

Heft  III.  Mit  einem  Sachregister  zu  Heft  I — IH.  Inhalt:  Bier  —  Kaffee  — 
Kaffee- Ersatzstoffe  —  Tee  —  ^late  oder  Paraguay-Tee  —  Kakao  und  Schoko- 
lade --  Tabak  —  Luft  —  Gebrauchsgegenstände  —  Entwurf  von  Grebühren- 
sätzen  für  Untersuchungen  von  Nahrungsmitteln  und  Genufsmitteln  sowie 
Gebrauchsgegenständen  un  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  14.  Mai  1879 
—  Alphabetisches  Sachregister. 

Heft  I— III  in  einem  liande  geb.  Preis  M.  14.50. 

S  a  iinn  1  u  n  g   der   Bestimmungen 

übiT  die 

Prüfung  der  Nahrungsmittel-Chemiker 

tiir  das  Deutsche  Keich  und  die  einzelnen  Bundesstaaten. 

Kart.  Preis  M.  1. — 


Das  3Iikroskoi)  und  seine  Anwendung. 

Handbueli  der  praktischen  Mikroskopie  und  Anleitung  zu  mikroskopischen  Untersuchungen. 

Von 

Dr.  Hermauu  Hager. 

Nach  liesseu  Tode  vollständig  i:infrearbeitet  und  in  Qemeiusohaft  mit 
Dp.  O.  Appel,  Dr.  G.  Brandes,  Dr.  P.  Stolper 
nou    herausgegeben    von    Prof.   Dr.   Carl   Mei. 

Neunte,  stark  vermehrte  Autlage. 
Mit  4*)1  Texttiguren.  —  In  Leinwand  pfel».  Preis  M.  8. — . 


Der  Betriebseliemiker. 

Ein    Hilt'sbuel»   für  die   Praxis  des   chemischen   Fabrikbetriebes. 

Von 

Dr.  Kichard  Dicrbach, 

Fabrikdirektor. 
Mit  117  Textti;,'uren.  --  In  Leinwand  jrcb.  Preis  M.  8. — . 


Zu   beziehen   durch  jede   Buchhandluug. 


Verlag   von   Julius  Springer  in   Berlin. 


Chemiscli-tecliiiische  Untersuchnngsmethoden. 

Mit  Benutzung  der  früheren 
von  Dr.  Friedrioh  Böokmsnn  bearbeiteten  Auflagen 

und  unter  Mitwirkung  von 

C.  Adam«  F.  Barnstein,  Th.  Beokert,  O.  Böttcher,  C.  Counoler,  K.  Dieterioh,  K.  Dümmler, 
A.  Bberts,  C.  ▼.  Eokenbreoher,  F.  Fischer,  F.  Frank,  H.  Freudenberg',  E.  GUdemelster, 
TL  Onehm,  O.  Guttmann,  E.  HaseUiofl;  W.  Hersberg,  D.  Holde,  W.  Jettel,  H.  Köhler, 
Ph.  Kreilüig,  X.  B.  Ijehinann,  J.  Lewkowitsoh ,  C.  J.  Lintner,  E.  O.  v.  Lippmann, 
E.  Karckwald,  J.  Messner,  J.  F&ssler,  O.  Pfeiffer,  O.  Fufahl,  H.  Basoh,  O.  Sohiuttig, 
C.  Sohoch.  G.  Schule,  L.  Tietjens,   L.  W.  Winckier,   K.  Windieoh 

herausgegeben  yon 

Dr.  Georg  Lunge, 

Professor  der  technischen  Chemie  am  Eidgenossischen  Polytechnikum  in  Zarich. 
Fünfte,  vollatändig  umgearbeitete  und  vermehrte  Auflage. 

In   drei   Bänden. 

Erster  Band.  j  Zweiter  Band. 

Mit  180  Textfiguren.  —   Preis  M.  20.-;      |     Mit  153  Textfiguren.   —  Preis  M.  16.—  ; 
in  Halbleder  geb.  M.  22. — .  |  in  Halbleder  geb.   M.  18. — . 

Dritter  Band. 

Mit  119  Textfiguren  und  3  Tafeln.  —  Preis  M.  26.—  ;  in  Halbleder  geb.  M.  28.50. 


Liandolt"Bgrnsteiii, 

Physikalisch  -  Chemische  Tabellen. 

Dritte,  umgearbeitete  und  vermehrte  Auflage 

unter  Mitwirkung  zahlreicher  Physiker  und  Chemiker  und  mit 
UnterstütEung  der  Königl.  Preufs.  Akademie  der  Wissenschaften 

herausgegeben  von 

Dr.  Richard  Börnstein,  und  Dr.  Wilhelm  Meyerhoifer, 

Profeuor  der  Physik  an  der  Landwirtschafl.  Professor,    Priyatdozent   an    der    Universität 

Hochschule  zu  Berlin,  zu  Berlin. 

In  Moleskin  geb.  Preis  M.  36. — . 


Naturkonstauten  in  alphabetischer  Anordnung. 

Hilfsbuch   für  chemische   und   physikalische   Rechnungen   mit   Unterstützung  des 

Internationalen  Atomgewichtsausschusses 
herausgegeben  von 

Professor  Dr.  H.  Erdmann,      und      Priv.-Doz.  Dr.  P.  K($thner, 

Vorsteher  erstem  Assistenten 

des  Anorganisch -chemischen  Laboratoriums  der  Königlichen  Technischen  Hochschule  zu  Berlin. 

In  Leinwand  geb.  Pn^i'*  M.  6. — . 


Chemiker-Kalender. 

Ein   Hilfsbueh  für   Chemiker.    Physiker,   Mineralogen,   Industrielle, 

Pharmazeuten,    Hüttenmänner  usw. 

Von 

Dr.  Rudolf  Biedermann. 

In  zwei  Teilen.    I.  Teil  in  Leinwandband.    U.  Teil  (Heilage)  geheftet    Preis  zus.  M.  4. 
I.  Teil  in  Lederband.     IL  Teil  (Beilage)  geheftet.    Preis  zusammen  M.  4.50. 

Die  beiden  Teile  werden  einzeln  nicht  abgegeben. 


Zu  beziehen  durch  jede   Buchhandlung. 


Verlag  von  Julius  Springer  in   Berlin. 


Zeitschrift 

für 

Untersuchung  der  Nahrungs-  und 

Genufsmittel, 

sowie   der   Gebrauchsgegenstände. 


X<^ue  Folfre  clor  von  A.  H  i  1  j^«*r  f  be<jfrüiHl«*ten  Zeitschriften  „Vierteljahrosschrift  über 
die  Fortsehritte  auf  dem  Gebiete  der  Chemie  der  Nahrungs-  und  (Tenußmittel  naw.** 
und  „Forschuujri<beriehte  über  Lebensmittel  und  ihre  Beziehungen  zur  Hygiene  usw*. 

Organ  der  Freien  Vereinigung  Dentscher  Nahrnngsmittelchemiker 

und  unter  deren   Mitwirkung 
herausgegeben  von 
Dr.  K.  V.  Buchka,  Dr.  J.  König:,  Dr.  A.  Bömer, 

rrofe<isor  und   Geh.  Oberre^'ie-      (irnh.  Regionmgsrat ,    Professor      Professor,  Privatdozent  an  der 

rungfi-  at,  Vortrageuder   Rat  im      u.  d.  Universitftt,  Vorsteher  der      UniversitAt,  Aht.-Vorstehorjder 

Keichssohatzamt  Berlin.  Versuchsstatiou  MQnster  i    W.      Versaohsstation  MQnster  i.  W. 


Die  Zeit^^chrift  erscheint  monatlich  zweimal  in  Heften  von  64  Seiten.  Sie  bringt^ 
freleitet  und  unterstützt  von  den  bedeutendsten  Fachjrenossen,  Originalarbeiteu  aus 
tlem  CTesamtgebiete  der  Nahrun^smittelchemie  sowie  der  forensen  Chemie,  und  be- 
richtet über  die  in  anderen  Zeitschriften  veröffentlichten  einschlagigen  Arbeiteo, 
übrr  di<»  Fortscliritte  auf  verwandten  (gebieten,  über  die  Tätigkeit  der  Unter- 
suchunj^aanstalten  usw.  Auch  die  bezüglichen  gesetzlichen  Beatimmungen  und 
Verordnungen  finden  Aufnahme. 

Preis  für  den  Band  (Kalender- Halbjahr)  M.  20. — . 


Verötfeiitlicli  uii  j^en 

des 

Kaiserlichen  Gesundheitsamtes, 

1^]  r  .s  (•  h  eine  n   w  ö  c  Ii  e  n  1 1  i  c  h. 

l*r(?is  lialbjährlich  M.  ().2'"». 


Arbeiten 

aus  dem 

Kaiserlichen   Gesundheitsamte. 

nieilirfte  zu  den  ViTÖrtentlichun^en  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtos.J 

Krsch.'inen    in    zwanjrlosn'ii    Heften,    welche    zu    Bänden    von   30 — 40   Bogen   Stärke 
vt-reinigt  werden.     I>ie  Heftt»  werden  einzeln  abgegeben. 


Zu   bezi  eilen    durcli  jede    Buchhandlung. 


Die  Anstalten 

technischen  Untersuchung  von  Nahrunga-  unl 
■  Genufsmitteln  sowie  GebrauchsgegenstäDdeiT 


dU- 


l.)uur;it^)tL-ti    Hcirhft 


I  Wi  ili-r  UHwI'fülirtiinr  il>-«  K'\irli*Ki'«rU!f»  *iitn  H.  Mui   l^"a  unil  wiiiflr  Bi(^i: 
1  i;i)|H^tM>  vtni  i<''ii  Vfrwiilt<iiit;iilinh'i«nii]ii  rfiEnlitiftfRilt  '■'  AMdprauli  ^iininiiti'»  iTi' 
Suti-linchr  Krh«litin(t"tii 
trn  AnftriHT'-  .Icv  h'xinrn  YrrmninMue:  DeuUclicr  NnlinuiKUiUttleidii-mllm- 
imttr  Mitwirkung  Ton 

l(;i-)i.  Ucf..1t«t  Prof.  nr.  n.  Beohurta-BmiKmoliwri^,  DiiTlct-'T  Dr.  A.  BayUili 
I  DrcBiliri,  Dirrklxr  Dr.  A   Uuj«rd-St<ilipirt.  Pr»f.  Ur.  K.  FunstcLner-lUial 
I  i'n»r.  Dr.  a.  M«yrhor-r-M.ii-i.r.  Vt-t.  O.  Biipp - KaiUriil» 
Dr    B.  Srndtner-Mrihrliim 
WnrheltiTt  von 
Dr.  J.  KUulji,  >uhI  Dr.  A.  Jui-liPiuivk, 

<Mi,  b(.-Ri>t.  Uirir  -l'reliwivt  uml  Vm-  l'ntraauf.Vvnlatisi  ilur  olutl.  Kahniv» 

•«•har  d*r  VamuhHUlioH  Han*t*(  I.  W.  ni(n>l- U'>l*nnuliai>s<i«>M>li  In  IMrilti. 

Erw'lielul  im  Herbst  lUtl7.     l^  880  S«ilon. 


L-Ji.  M.  0.- 


Chemie 
menschlichen  Nahrungs-  und  Geuufsniittel 


rn  •IM  llÄn.l™ 


Eratgf  Band: 


rhffniisrhtt  ZiiMnamoiist-tziiBj;  ,  Die  mt>Hschlichen   NahrnnfEii-    ni 

I  drr  u»naetiIic1iMi    \ahranKs-    und  i  tieuürsnille),  ihn-  llcmtpllaiip,  Z 

OeBurKmilttl.  Bainiiirii.spUuiis  onil  iteschxffi^iibr 

Dr.  A.  BSiD«r.  Dr.  J.  KSnl«. 

I  PHTUri-MHil  (>U  d"i    Kcl    l-,,;.-.li'.'   ..fj  Ab-  I  n-h    tl.|t.-IUt.  ^  Pt..L  ui  dar  t.fl    Vniianl 

■■■tvi-ohlior    a-r    ..r.i!     ..i.«n.     \...nHi«-  !  utid  VonMIii»  d*'  kcilt.-di*n>.  ^vrinchaaMi 


